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î)es jirbre^ fruitiers. 

-p^^\¥^ ^àr'j^im^àt fout è'écijxï 
côntèfhéld'Pâidgèr^'jç vais tfànér du 
Verger^, c'efr-à-aire v dès Arbres frui- 
tiers. Rien n'eft plus utile que Jéùr cul- 
ture. On ^ peur s*en convaincre par 'les 
Tome IF. A 
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avantages qu'en retirent plufieurs de tKSs 
Provinces. Je trouve donc à propos d'exa- 
miner les amélipràtidns dont cette pâme 
de l'Agriculture eft fuîceptible , & les 
avantages q\i'on peut en tirer. 

D'abord on peut dire en général qu'il 
n'y a point de terrein où l'on ne puifle 
élever Quelque arbre fruitier , loffqu'on 
fait le ménager ayec^'prudence. 

LeSf&Hits font d'un Aifage^ ufli(iverfel ^ 

tant cooame alimens que commeJboiflbn , 

fur-toi^t pour faire du cidre. Cette boif- 

fon , faite & bien préparée avec de bons 

fruits y eft une liqueur' déticieufé', très 

couvenable à notte tempérament»^ En 

ikngiGEceias . les GDinxées..oàroiiic4r0ttr 

ve plus .de vieillards ibnt^ celles-) où 

l'on fait ufage du cidre. Un des plus 

grands inconvéniens de cette Ifqueur, eft 

qu'elle eft extrcpienxept délicate, ^,qi^iL 

faut beaucoup, d'art poup /la, ménager,^ 

ainfî que i'^H^raif pccafion.de le dire dans 

)a fuiçe.; . , .,.'•.>.; 

Enfin , la cult^rç 4ç^ Vergers /^an^f 



Digitized byVn OOQ le 



fit XTITÎ Elis* f 

ftii de foins & de dépenfe en comparai 
ion des autres branches de l'Agriculture : 
on n*a d autre peine que celle de cueillit 
le fruit au bout de quelques années ; Se 
les frais que leur cueillette exige, n'èft 
rien au prix du profit & des avantages 
qu'en retire le propriétaire. M. Hartlib , 
parlant dansfon Amba({âde, de Tutili^ 
té qu'on tire des arbres fruitiers, dir, 
V qu'ils procurent des promenades agréa* 
9» blés , de la nourriture pour les bef- 
M tiaux ; dans le Printems & dàn^ l'Eté ; 
90 dans l'Hiver , du bois pour le chauffa- 
M ge , de l'ombrage dans les grandes 
•• chaleurs, <les remèdes pour les mala- 
j* -des^ des rafraichiflèïnens pour ceux 
M qui fè portent bien , une nourriture 
9» & une boilTon excellente , fans exiger 
m ni grands ibins, ni grandes dépens- 
•» ies ^. 

Que l'on confidere les fixais qu'exigent 
Jes autres branches de l'Agriculture j ce 
qu'il en coûte pour le labour , pour la 
fem^ille , pour la récolte , pour ferrer Se 
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conferver le bled ; & Ton verra que les 
avantages qu'on en rèrire , font fort au-* 
dellbus du profit que procurent les arbres 
fruitiers; Il arrive racme fouvent , toute 
déduûion Êiire , que le gain qu'on fait 
fur le fruit y T^mpone fur celui qu'on 
fait fur le bled. 

Je fuis même perfuadé que les arbres 
fruitiers améliorent confidérablement les 
terres où on les plante , puifque le fbin 
y pouffe de meilleure heure , & qu'il y 
eft deux fois plus abondant qu'ailleurs* 
Mais comme rien ne nuit plus aux arbres 
que de faudier les Vergers, je ferois d'a- 
vis qu'on fît manger l'herbe au bétail au 
«ommenccfment de l'Eté , fur*tout fî l'en* 
clos eft trop grand pour pouvoir le bêcher 
àflidument. 11 leur ièrvira de nourriture; 
mais s'il devient trop épais^dans les autres 
mois de Tannée > vous pouvez attendre 
que la gelée ait pa(fê dediis , le bétail le 
mangera enfuite avec avidité. 

On peut planter les arbres » tant dan^ 
hi Vergers , que dans les champs , do 
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manière que , fans trop couvrir Therbe ^ 
ils ne fervent qu'à l'ombrager » & d la ga- 
rantir de la chaleur de TEté; l'herbe trop 
ombragée s'aigrit ^ comme je le dirai dan$ 
la fuite. 

Les feuilles des arbres contribuent à 
bonifier les terres y Se les vergers y tout 
petits qu'ils font ^ rapportent pour l'ordir 
xiairc plus que les champs qui leur font 
contigus , quoique la qualité du terrein 
foit d'ailleurs la mème^ Le» boi» pro*- 
iluifent auûi le même efiet dans les terr^ 
où on les plante. Les Anciens étoient & 
fort pèrfuadés de cette vérité , qu'ils ont 
compofé pluiiôurs gros volumes pour en*- 
cdurager la culture des Arbres fruitiers i 
ils ontdonné les plus grands éloges â cette 
occupation ^ & l'ont mife au-dedus de 
toutes les autres. M. Blith , M. Auftoii 
& pluiieurs autres qui ont écrit de notre 
tems fur cette matière , ont prouvé que 
ces fortes de plants doublent la récolte^ 
tant du grain , que du foin. 

Indépendamment de l'avantage qu'en 

Aiij 
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retire le Propriétaire ^ il feroit très atifee 
pour le Public qu'on cultivât les arbres 
fruitiers plus qu*on ne le fait , fur-tout 
dans les Provinces où Ton ne recueille 
point de vin j 'on feroit difpenfé par-U 
de tirer du vin des Provinces où il abon- 
de. Cette forte de commerce enrichit 
lIEtranger , & appauvrit U Nation \ am 
lieu 9 qu'en Vivant une antre méthode , 
BOUS pourrions nous procurer un conv 
merce avec ^Etranger auffi utile » que 
l'autre nous eft ruineux. Afin donc d*en^ 
coûrager cette branche de l'Agriculture , 
je comtneQcerai par la pépinière des ar» 
bres fruitiers , comme ta chofe qui intc* 
reâfe le plus , lorfqu'on n'eft pas ï même 
de pouvoir acheter âes arbres , on qu'oa 
eft dans la réiblutioa d'en, élever foK 
flscme* 
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C H A P 1 T R E II. 

Des Pépinières dés Arbres fruitiers* 

I 1 B i Pépinières des Arbres fruitiers 
demandent la même culture & les même$ 
attentions que celles des arbres dont on 
fait les Bois. Il faut, vers le mois d'Oc>« 
tobre y nétoyer le terrein que l'on deftine 
i cet ufage , des herbes & des racines qui 
f*y trouvent j obferver que les terres hu- 
mides y les argilleufes , celles qui font 
trop ifermées ou trop chargées de fumier, 
ne valent rien pour une Pépinière. Il 
faut ameublir la terre le plus qu'on peut. 
Si l'on trouve fuffifamment de plants de 
Pommier fauvage dans les bois , on fera 
bien d'en former la pépinière ; fî votre 
terrein eft trop grand pour que vous puif- 
fiez vous flatter d'en trouver affez pour 
l'en remplir , il ne faut compter que fur 
le plant que vout élèverez vous-même. 
Lotfque vous voudrez planter un verger^ 

Aiv 
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il faut toujours choifir dans votre pépi- 
nière, les meilleurs arbres , ôc les- plus 
beaux.. [ i \ J 1, ^ A L . 

Lorfque vous voulez former, une .pé- 
pinière y il faut ramaflTer les pépins 
des fruits qui ont mûri., les premiers , 
Se les conferver dans du fable jufqu'at^ 
mpis d'Odobre. Vous tendez alors ua 
cordeau fur vos couches, & vous faites 
le long de ce cordeau des trous efpacés 
les uns des autres d'environ la largeur d^ 
la main| vous y plantez les noyaux la 
poiitte en bas^ environ à trois pouces 
de profondeur. Le premier rang planté ^ 
il faut en tracer un fecpnd au cordeau i 
environ un pied de diftance du premier ^ 
Se continuer de même, fi vous femea 
vos pépins, fur couche ; finon il faut laif* 
fer deux pieds Ôc plu3 de diftance entre 
^lês rangs, afin de pouvoir paflTer entre 
deux pour farder , obfervant de fcpar^ 
les efpeces. Cette méthode a lieu pout 
telle efpece.^e noyau que ce foit, A Vé^ 
gard des plants qu'on éiev^ des graines ott 
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des amendes de pommes, de poires ou de 
ppmmes fauvage^ , quelques-ttns ptopOr 
iencla méthode. fuivante qui eft, aprèf 
avoir fait le cidre y ou le poiré , de 
prendre le marc ,, qui eft la fubftance 
du fruir donc on a, ciré le fuc,^ & d'en 
réparer le jour même ou le lendemain ^ 
^vanc qu'il fermenre^^JU graine y en le cri«.> 
li>lanc 9 & de la femer dru le plutôt que 
Ion peut, fur des couches de terre fine* 
Comme il y a eu beaucoup de femences 
écrafées en faiiânt le cidre, & qu'il y en a 
quantité d'autres qui ne font pas usures i 
qui np lèvent point , il faut y fuppléet 
par la quantité. On répand deflus avec un 
crible environ Pépaifleur de deux doigta 
de terre fine , & on la couvre de ronces 
ou de jonc jufqu'à ce que la terre foie af^ 
ferniie , pour empêcher les oifeaux ou la 
volaille de la dérerrer. 
. On la garantit de la gelée pendant Thii^ 
ver, en la couvrant de fougère ou dechau* 
me qu'il faut avoir foin d oter au prin-» 
tems ^ avant que les. pépins lèvent ^ co 
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to Des Arbres 

qui arrive ordinairement dans le mois 
de Mai, fans oublier de la farder : fi 
Tété eft fec , il faut l'arrofer de rems en 
cems. Ayez foin fur-tout de dreflfer des 
pièges pour les taupes & les rats qui en 
font très friands } ou bien vous pouvez ^ 
comme quelques^»uns le confeillent , em* 
poifonner les rats â^ec du verre pilé , du 
beurre & de la farine d'avoine donc on 
compofe une pâte que vous répandrez 
par petits morceaux fur la couche. 

Les meilleures fouches pour enter; 
font celles qu'on élevé de pépins de fau- 
vageons & de pommes fauvages de bonn« 
venue. Il y a'cependant des Provinces où 
l'on regarde le Coignafiier , comme le 
plant le plus propre à conferver ie goût 
de la pomme« On obfervera que le fau* 
vageon donne de la faveur aux pommes 
qui n*en ont point , & que le Coignaf- 
iier adoucit celles qui font âpres y mais 
que les arbres çntés fur Coignafiier du- 
rent moins que ceux qui font entés fur 
Pommier fauvage. : Se que /quoique If 
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finir prenne toujonrs après la: greffe » la 
ùmche y apporte quelque petit change^ 
ment 9 iott en bien , foit en mal. 

Lorjfqa'on vent fe pourvoir de la va* 
riété de plants néceflàires poor les diffé- 
rens arbres fruitiers qu'on veut élever \ 
on doit compofér fa pc^niere de ceux 
qui viennent de pépins de pêches, de 
prunes , de cerifes , de coings » &c. oo 
de rejettons tirés des mêmes arbres , qui 
ibnt également bons chacun diins leur 
efpece » ainfî que je le dirai ci-après. 

Mais la Êiçon la meilleure & la ijfivk 
prompte de multiplier les Cdignaffierg 
dans votre pépinière eft de couper ea 
Mars quelqpe vieux Coignaffier i deux 
pouces de terre; les racines poullêroiu 
une grande quantité de rejettons. Lors- 
qu'ils auront un pied & demi de haut, 
vous les couvrirez d'un pied de bonne 
terre, Bc vous lesarroferez dans les tems 
de fécherefle. Dès qu'ils auront pris x^ 
cine , vous les- tranfplanterez en hiver 
4^uu la pépinière } an bout d'un . <m 
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deux ans ils feront en état d'être entêta 

avec des poires. 

On peut élever des t^runiers & des 
Cerifîers de rejettons y âuffi' bien que de 
noyaux. On peut encore, s'en procurer de 
la même manière qu'on l'a indiqué ci-^ 
deffus pour les coings ; il faut feulement 
fe reflbuvenir de l'efpece d'où on lei tire. 

On peut enter les Cerifier^ & les Pru- 
niers l'un fut l'autre , for les Pommiers 
où fur les Poiriers. Us prendront dès la 
première année j mais ils font fujets i 
ïnourir l'année fuivante : c'eft pour- 
quoi , fi l'on prenoit ua rejetfon d'uii 
an , & qu'on l'entât fur un plant qui lui 
€ft propre , je crois que l'arbre en vau*- 
droit mieux. 

On peut'auffi élever déi f^oîriers de 
rejettons , &-les tranfplantèr de là ma- 
nière qu'on vient de dire ; maïs eeux 
qu'on multipUe de pépins pâflènt pour 
^tre meilleurs que ceux qui viennent de 
rejettons par des racines. 
' Lôrfque ces [rfanttont un oiTdeux^ns» 
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on peut les tranfplanter dans Ja pépi^ 
nlerc \ ils ne font jamais trop'petitj»^ 
ppùcvu qulls y. aient p^miOTé 4e longs jets. 
Apnès que ces jets onrgrôjÇ , pi) peur Ie< 
gteffer , les enter , ;&c. foivant leiar na- 
ture & lufage auquel cm les deftine. U 
faut avoir foin de couper (iiMout les ra^r 
cines pivotantes , les fomniets Se les bran?- 
<he$ latérales des jplants , ne leur laiflfec 
qu'environ un pied aa-de^s.diaicerr:ey & 
ne point les mettre trop ayant en terre» 
afin de pouvoir les tranfplanter enfuite 
avec plus de facilité. Il eft nécefTaire de 
lever fouvent les fauvageons & les plants 
qui viennent de femences j par ce moyen 
ils pouflTent un plus grand nombre de 
racines ; autrement ils ne pouffent qu'im 
pivot , & ne font jamais de belle, venue. 
U faut encore femer les fruits à noyau .» 
anfli-tôt a^ès les avoir cudllis ^ car , lori^ 
qu'on les garde trop long* tems, ils font 
deux ans à lever : & > à moins que Tlui^ 
nudité de Vhiver ne pourrifle la coque^ 
Tamande ne levé jamais* Qbfervez. de 
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planter féparénieiK les plus gros & les 

plus pecirs. 

Comme il y a différentes efpeces d'ar- 
bres fruitiers » Se qu'ils ie multiplient de 
plufieurs façons y les uns de greffe ou de 
bouture, les autres de pépins ou d'aman- 
des , d'autres de rejectons, de plants enra- 
cinés , &c. félon leur nature : après vous 
itre fourni les plants dont tous poilves 
avoir belbin pour former votre pépiniè- 
re ) il me refte â vous montrer la ma- 
mere de vous en fervir y Se la méthode 
d'élever les différentes efpeces d'arbres , 
en commençant par la grefie. 



, CHAPITRE II L 

Manière de greffer les Arbres* 

Jt^R. E N E z fiu: unebranche <}iû foit dans 
fon année de rapport « la greffe que vous 
voulez enter » & fur ttn;viâeux arbre , plu* 
jcôt gue fur .un jeune : ne UcboidlTez pas. 
xrop petite» de peur que le foieilâcle 
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Tent ne la dellechent » & ne la fanent. 
On prétend que les meilbures. branches 
font celles t]ii*on prend fur .'un bois de là 
dernière année , & donc une pârcie eft du 
boiis des années précédent^ : 'elles ont 
plus de force pour être introduites dans la 
fente » quecelut qui a^a qu'un anr^ d*aiU 
leurs y la greffe porte plut'Ot j cependant 
une gf^0è dHman vaut autant. Dans quel* 
qi;e$ Provinces on choifit communément 
une groflé greffe : les meilleures font ceU 
lès dont les boutons ne font point trop 
écartés , &r c'eft ce qui détermine ordî-.» 
n^remen t la longueut de la greffe^ . , 
, ) Comme la fQuche fur laquelle on ente 
eft plus QU moins forte , & quç la quan- 
tité de fève qu*çUe donne y varie auflî^ 
il vaut mieux que la greffe ai( trop de 
boutons , que fi elleen avoir trop peu ; 
trois ou. quatre fufSfenc ofdiuairement« 
On m'aaflTuré qufune ente pOrtpit plutôt^ 
Jorfqu'on ne rétêtoit pajj. . 

, Quoique l'oa puiffe greffer & enter 
à^ns prefq9e («us kstems de Tannée a 
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foie en ente , dès le commencement 
de rautonuie ,. ou en écoilbn y pendant 
rété^ cependant le tems ie;plas propre 
pour giéfièr ,eft le mois de février poui? 
les Cerifiers ; les Pc^iers ^ les Pïttniêrs 
<& les fruits précoces , &:ien)oisrâeMar| 
pour les^Pommieitt.lfc'fautxfaDifir pou^ 
cette opération un tems;cadm6'^irer^D i 
. & ne jamais ]gfîef{er dansnurteftisde piuiei 
Votre opéraôoniïe fera que plus sûre ; â 
vous pouvez attendre ^eles gelées &>ient 
pafTées. On peut » fans rieiî aaindré , la 
différer jufqu^âu commencement ou au 
milieu d'Avril, li le pt^trâis eft^rdiL: 
' Souvene2»»yoiis qu'une greffe coudée 
d'avance , ejatérréô & employée dans le 
cemsqué la iève monte , prend beaucoup 
mieux que celle que Von ente aufli cât 
après l'avoir coupée V & <l^'iil en eft dé 
même de celle cpi'on prend {tSîJ&n vient 
arbre préférablement i un |eune^ " • 

Obfervez encolle que les greffe! deî 
PifUniers ou des Cerifiers ne veulent point 
être coupéet aaffi minces que celles des 
Pommiers ou des Poiriers Pour 
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Pour que la greffe réuflUTe , le tourcoa- 
£fte i faire en forte que les deux écorces, 
tant celle de là greffe que de Tarbre^ 
Xoient bien unies par le dedans , afin que 
la fève* qui coule entre l'écorceôc le bois 
puiffe fe communiquer de l'un à Taurre^ 
iîir-tout vers le bas de la greffe. 

Choifîilèz, pour placer votre greffe ^^ 
l'endroit de l'arbre qui efl: le plus droic 
{8c le plus uni; Sfi l'arbre eft iiçueiiz ou 
nboteuz >:ceqye quelques-uns ne regar^ 
'dent point cptmne un obftacle^ remédiç9s 
d ce défaut par la poficion que vous don- 
nerez à votre ^effe. Si le troQc de vocrç 
arbrei eft pedt., gr^ez-^le à environ (ix 
pouces au-deâîis de wt^y mais s*il eft 
gros & à porrée du bér^LU , greffèz-Ie dans 
un endroit où il nepuiflè aitçindre* il y 
a quelques efpeces de pommes auxquel- 
les cette manière de greffer ^ ayanta^ 
gevife : elles participent, davantage A 1^ 
Ceve de la A^tochei le^ gM^ en devient 
pUs piqim^c : ctfUfs quiofit de U dour 
^eur en Valent mi<i» EÙe e<r fur^toiit 
Tome IF. * B 
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fkvarable aux remettes jaunes. Il eft yrai 
qu'elle n*eft pas fi aifée â pratiquer fur 
les jeunes arbres qu'on laiflTe croître en / 
plein vent , parcequ'ils font moins faci- 
les â tranfplanter. II ne faut grever vos 
arbres que trois ans après les avoir tranf^ 
plantés 9 à moins que les branches ne 
ibient affez groflès dès la féconde 
année. 

Placez vos greflfès au Sud-Oueft du 
tronc, parceque c'eft le plus orageux de 
tous tes vents d'été : par ce moyen , le 
vent donnant contre l'arbre , la greffe 
réfiftera mieux , ^ fe décoléra moins. An 
refte , réglez- vous fur la fîtuation^ Se l'a- 
1)ri du terrein , pour la placer. 

Empêchez que la pluie n'entre dans Ul 
fente que vèus avez faite aux jeunes ar*- 
bres que vous greffez : pour cet effet, coii- 
vrez là de terre glaife jufqu'âceque l'é- 
corce t'ait couverte ; &. fur tout ne don- 
nez pas plus' de quatre ou cinq pouces de 
hauteur à la greffe aù-deffus de la fente^ 
parceque le trop de longueur Vaffbibiir ^ 
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êc rtfipofe davantage à être endomma* 
gée par le venr* 

Le Coignafllier eft le féal arbre que Ton 
multiplie en taillant la branche un peu 
aù-deUbus du noeud , & en la mettant 
en terre fans autre cérémonie^ Mais lu 
mieux eft. de le gteffer y lorfqu'il eft de<* 
yeim arbre » & de le tailler au deflbus da 
nœud, après que la tête eft couverte. Il 
Êiut fealemenc obferver ^ en le fëparant » 
de faire une incifion un peu au-deflous 
du nœud , & d'enlever Técprce à-peu-- 
près jufqu'à cet endroit. Au moyen de 
quoi , fi la branche a plus d'un ncpod^ 
vous pouvez le grefi^piSe te tailles tons 
les ans â environ un demi pied de httige 
que vous pouvea également gre&c ^ 8c> 
laifler dans cet état. . \ 

Les oôtils néceflaires pour cette opé* 
ration , font un couteau fort de lame, 8c 
épais du dos pxwr fendre les troncs^ «ne 
petitrfcîei main pour fcier le têeêdes: 
groûTes branches ^ ui^ pedt maillet ,; ont 
ctieau bien tranchant > on canif biem 
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acéré pour couper les gre0es Ilfautahfi 
avoir de la terre glaife bien pècrie avec 
du crocindè cheval » pour qu'elle ne fe 
gelé point » ôc da poil de Tanneurs y pous 
Vempêcfaer de fe fendre;; des liens de 
jonc on de laine pour lier la grdSe » de 
petits paniers i bras ponr la tranlporter , 
ic tels antres inftrumens cpie voas joigp^ 
le^ néceflaires , foivant ia fafon donc 
TOUS voulez greffer , ce que Ton peut faire 
de pluiieurs manières. 
> La première eft la greffe im fente y qiâ 
cfl: la plus ancienne » la plus connue 8c Us 
plus pratiquée pour les arbres de Jnpyen-^ 
ne codeur. Voiqîn^omment elle fe fair» 
On.edmmence par fcier la tête du tronci 
dtos l'endroit le. |iiiis uni. Pour tes efpsM 
Kers & les ;if ores nains ^ on le» greffe à 
quatre doigts de terré) Se les autres plus: 
iiaut^febsf^ on le juge convenable, 8c 
&ton quele fujet le peimet^Our ragrée 
ffvec la iei^tte ce qu'on a coipéxvtt: bt 
icie *y on fend lé fujet un p&iàx&tè de ht* 
Aocile; on amt un .greffi>îr o« uncoift' 
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cTans ta fente pour la tenir ouverte , & «nt 
l'unit avec le couteau, excepté d'un corf^ 
qu'on laiâe en talus. On taille la grefT^^ 
par le gros bout jk chaque coré.ii^uii 
mrad, en forme 4e coin » d'une épaifleur 
propordofinée à la fenne, laiffant un^ 
petite épaifleuc de chaque câté. La grefie 
ainii taillée^ on la place,e3ca<3:eaient dans^ 
la fente , en ibrte que la fprf^ce :inté^ 
rieuce de récocce de h, grdFe i:4pôodd 
parfaitecnent à la furfkce iiurétieuire de 
Pécorce du fiqet": ceft: à cfuoi Vçn ^ic 
s'attacher » û L'on veut cpie ropératioR 
réufCfle , ainfi qu'on l'ai dit cîr-deflftts; Oit 
retire enfuite le cifeau du te coin ^ fi le 
mmc i'embrailè rcôp étroicâOQ&enc » Hc^ 
cpfon x^igoe , eîi le retirant ^ d'ènleyet 
l'écorce de la greffe , . il Hmc donner ua 
peu plus d'iépaiâeur au bout de k greffe 
cpii entse dans le tronc , pour qu'il fup« 
pone lui feiil nmte la preffion ; ou ce qtii 
▼âat encore mieux ^ il ÊtueJaiâèf oii petit 
cotii dam la fente pour en^êctœr que U 
greffe neibii; trop forttoient pcdlëe^.2c 
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donner un peu plus d'épaiffeur au coté dd 
la greffe qui eft deftiné pour fe trouver 
en dehors , fur- tout lorfque le tronc eft 
petit. Âu(fi-tôc que la greffe eft placée , il 
faut lier la fente d'un brin d'ofier , la re«» 
couvrir promptement avec de la terre 
glaife préparée , ou avec de la cire molle^ 
pour la garantir , non feulement du froi^ 
te du vent ,■ mais fur-tout de la pluie* 
C'eft ce qu'on appelle emmailloter les 
greffes ; & c'eft pourquoi on appelle auffi 
la greffe en fente « greffe en poupée ; ce 
qui ne fe fait plus qu'aux champs : dans 
les jardins on fe fert de cire^ 
' On dbit cefTer de greffer en fente» 
^*abord qu'on voit des feuilles : alors la 
fève eft fi forte , que l'écorce fe féparc 
aifément du bois en greffant. 

La ïeconde efpece de greffe reffemWe 
beaucoup â la précédente ^ elle fe &it 
dans l'i corce des gros arbres ^ & ne dif^ 
fere dé l'autre. ^. qu'en ce qu'au lieu de 
faire une feitte dans le bois , & d'y pla- 
cer la greffe » ou fe iert dans celle^i^'iu^ 
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petit c(Mn d'ivoire j de bak» eu de tel 
autre bois dur , d'une fonne plate Se 
demi-circulaire, que Ion eûfonce entre 
Técorce & le bois pour faire pailàge â la 
greffe. Après avoir fcié la tige , & l'avoir 
ragréée » on prend là gre£fe , on la taille 
en pied de biche par le gros bout , & l'ôa 
enlevé l'écarce jufqu'aa bas » en confec- 
vant le plus que Ton peut de celle de 
dehors. On coupe enfuite le bois de la 
greffe d'environ un pouce de long \ oa 
en enlevé la moitié , & après avoir taillé 
l'autre en forme de coin , on la place 
dans l'ouverture qu'on a ménagée avec 
le coin entre leboisi 8c l'écorce, de façon 
que Tendroit le plus épais fe joigne exacr 
tement avec le bois & l'écoice de la tiga^; 
après quoi on la couvre avec de la terre 
glaife Se du crotin de cheval , comme 
nous l'avons dit ci-dellus. 

Cette méthode eft préférable à l'autre, 
lorfque 1 arbre eft trop gros pour pouvoii 
le fendre , &; que l'étorce eft épaiflèu. 
Ceft pour mectte fur ce fu|ec plufieuis 
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greffes; &p4u^ on en met, & plutôt U 
plaie fe cicatrife. Nous appelions cette 
efpece de grefFe , Greffe en couronne. 

La croifieme manière de grefiFer fe pra* 
tique plus tard que l'autre. Il y a deux fa^* 
içoris de la faire : ou l'on éthte l'arbre fur 
lequel on veut greffer , & on ï unit corn* 
nie pour la greffe en fente ; puis on coup* 
la greffe un peu en talus ài'endroit ou îl 
. y a un œil, d'envîf on un pouce & demi 4t 
long: on y fait une petite entaille pout 
<iu'elle puifle poCet fur le fommet de k 
tige. On taille le bout de la greffe de- 
puis l'entaille en forme de coin» le plus 
uniment que Pon peut j on place Ten- 
taille fur la tige iut laquelle on tnarqaè 
la largeur de la- greffe 5 on coupe avec 
Un couteau 9 toiit autant tle bois qu^il 
faut pour que la greffe pniffe la couvrit. 
On les unit enfemble , de manière que 
la fevè puifle couler de Tune à l'autre 5 on 
lés lie , 8c ion les enveloppe de terré 
glaife ou^de cire," pour les garantir de la 
jAttîè, ainfi quVm l'a ditci-defliis» 

La 
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^ La deuxième faS^on a. li<u dans les cas 
où la greffè & la tige font d'ëgak gtof** 
ièw. On taille le fu;et de biais en mon* 
tant d'un côté à l'autce 3 & h gcetfe dans 
un fens contraire , pour qu elle^ fe ^igne 
exaâ:ement avec lui ^ on la liev & oit U 
CM^tt de terre glaiie oadedb». 

G^s> deux mamei^s de greâfèc 3 ûit-coos 
la presùere » £mt ptéSétéàesà taates les 
naoes , parcû(|u'Qn n'eft point obligé 
d'attendre que le fujet ait une groflèuc 
convenable , f e qui efl: abfiahunent néce£# 
^icè: p<Miç la;gFeSe em fente ^ qu'elle n'of# 
fen&past2n£k&qetac.k.gtefie,que Tau^ 
tce > (|ue lapl^ e&plutôt guérie , ^ pai^^ 
U nuMoa û^&ctûaxa intempéries, du temsr 
^pie dacu» la grefie em fielqxe *, que cette 
pratique eft plus aifée à apprendre & â 
pcatiquer. 

La. quatrième e%ece àm ^£k dftcelle 
qu'on appelle g^^en appwtke \ eUe fit 
fiùtpbis cavd que Jes auti^SL^ faroir v^en 
le mojis df Av£il ^.^ieloi» ^pis le |>riaten)s;éft 
plus ou moins tacdif v elle nleft pruica^ 
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Ue qù^eticre les arbres voifins : delà vient 
qu*on la met en uGige pour les Orangers , 
les Citroniers & autres plantes rares que 
1 on conferve dans les ferres , & que l'on 
peut pat conféquent approcher les uns 
des autres : on ^en fert pourtant quel- 
quefois pour les Poiriers Se les Pom^ 
miers. Prenez , pour le faire , le jet ou la 
branche que vous voulez greffer ^ coupez* 
en d'un côte Técorce jufqu'âla moelle, de 
la longueur d'environ trois pouces ; fai- 
tes-en de même à la tige ou à la branche 
que vous voulez greffer ^ pour que Tune 
& l'autre puiflfent fe joindre y & que leurs 
ùvts puiflent circuler enfemble j faites*» 
y comme a la greffe en fente une couver- 
ture de terre glaife pu de cite bien ajuf-- 
tée & bien lice. 

Pès que vous vous appercevrez que 
votre'gréffe a pris & a fait corps avec le 
tronc, cpupez à quatre pouces de laligatu^ 
re , Jabraoche fur laquelle vous avez gre& 
fé i Se dans |e mois deMisirs fuivant , vous 
gbattçtç^ le chicot rcftant* Cou|«z auiQ 



Digitized byCj OOQ le 



I R V I T I ï K s. 17 

immédiatement au-defTous de la ligatare 
la branche greffée , afin qu'elle ne tire plus 
fa fubfiftance que du tronc feul. 

Quelques uns fe contentent d'étronçoQ« 
ner d'abord la tige , & d'y placer le fcion y 
de même que pour la greffe en écuuon , 
iàns le réparer du tronc. Ces deux mé« 
chodes font également bonnes ; mais la 
première réuffit mieux. Cette efpece de 
greffe fe pratique fur-tout pour les arbres. 
qui ne (kuroient prendre autrement ^ par 
exemple , pour les Orangers , les Limo^ 
niers , les Grenadiers y la Vigne , le JaC- 
min y la Mauve en arbre , &c. On peut 
auflîpar ce moyen greffer de? arbres d'ef- 
peces différentes^ des arbres fruitiers ^ 
par exemple , fur des arbres qui ne por^ 
tent point de fruit , des fleurs fur des ar« 
bres fruitiers, 8cc. 

Telles font les efpeces de greffes les 
plus ordinaires. Il y en a quelques autres 
qui ne font prefque pas différentes de» 
précédentes , ou fi elles le font» elles en 
valent moins j ce qui me difpenfe d'ea 
Ëtire mention. C ij 
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Lorfqite les têtes des arbres font d*mte 
grofleut i craindre la viotence des vents , 
il faut ieyafTarerpar le moyen d'une per- 
che aflêz haute pour atteindre au fommet 
de îa greffe , Je Vy lier ta première an- 
née. Les greffes qui ponflent le mieux, 
fonr celles qui courent le plus de danger j 
mais il eft tare dans la fuite qu'elles fotenr 
endommagées par les vents. 

Les greffes font enrcore fujettes i être 
endommagées par les oîfeaux j maî^ il 
efl: aife de' les en garantir en les entowant 
de quelques brins de ronces. 

U y a une autre manière de greffer, 
dont on n'a pas fait aûfS long-tems u&ge 
que de l'autre j* elîeconfîfte i prendre 
une greffe ou un jet de l'arbre que Ton 
veut multiplier , & un petit éclat de ra- 
cine d'un autre arbre de même efpece , en 
approchant les racines que vous fépalrez 
3es arbres que vous trânfplantex , & 4 
tes greffer enfemble en écultbn à la podie» 
"fifïis les avoir biçn liés enfcmHe , vou« 
p9UY92 les planter <ko$ Içs eitdroîts oq 
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vous voule;& qu'ils rje£bnc i demeture; ou 
dans une pépinière. Cette portion de itr 
ciuè s^ttirera à eiLe la £eve ^ &ç nourrira i^ 
gf^^si^ de mêui^ qae<dajas le$ autr^ 034^ 
thodes. . ;> 

Il fwc feukm^t avok ioâii 4# Vîen 
SMiir les eiïftt^ités de la gr«|^ ^ d^ lU 
racine 9 deia$an que leufs içorco^ ibi/^c 
â Heur TtiM ^e i'aurre* 

Oo peut , par ce i^oy^ , grei9b: i/ii^c 

0U trente Pommiierç fur ua fauTag^QQ, 

. & autant de Çerifier« ûir «o Çfdtiiiisr <3tu 

un Merifier fauvagepii » iSc :aiiiij(î dp$ Pof- 

cier« > de^Pruniers ^ &:c 

Vious pouvez ^encore par cette méài»à» 
/otiner une piépiniei^e d'artres£:wier«, 
au défaut <ie feucbefi , eh les 7 pl^taji^c 
«lans le tQ$i3 qu'iU font ^cor« cr<o|p pe- 
tits pour ê;rre plantés ailleurs. 

Cette méthode «ft aufli la meiUeoce 
. qu'on puiilei^iiaploTer pour élever 4e jeu« 
aes arbres qu'on ^q peut greffer iur fou- 
che ,. parcequ'ils bm moins «xpûfés aoic 
injures du foleîl» diu vtnt & de la pluie. 

Ciij 
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II y a même apparence que les fruits 
deviennent meilleurs, lorfqu'on les greffe 
fût des racines d'une efpece différente , 
parcequ'ils réuflUIènt beaucoup mieux 
de cette façon que de toute autre. 

On prétend que ces arbres ainfi greffes 
portent plutôt, & qu'ils en- ont plus dé 
facilité â refter nains , parcequ'une partie 
de la greffe refte en terre, & qu'étant tirée 
d'un |et ou d'une branche qui eft dans 
toute fa portée , elle fleurit ,. & porte da 
fruit aufli-tôt , fi la racine peut lui four- 
nir aflfez de fubfiftancè. ^ 

On peut feulement objefter ^contre 
•cette méthode, que les Jeunes arbres 
viennent d'abord avec peine , vu la {)etî- 
teflède la racine qui nourrit la greffe j 
* car la tête des arbres ne croît qu'à pro- 
portion de l'accroiffement des racines 
d'où elle tire fa nourriture* 

Il faut cependant avouer que les raci- 
nes étant plus nombreufes que les tiges, 
on a l'avantage de pouvoir élever chez 
foi en peu de tems une grande quotité 
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d'arbres , 6c les planter en fuite avec und 
jfimple houe dans uiie pépinière du ils 
vous dédommageht de la peitïe qaon a 
prife. Si vous tranfplani^^ yti arbre dofir 
la greffe n'eft pas encore bien àfferitiie^ 
placez-le de façon que le dos de là greffe 
foit au Midi , & Tentaille au Nord , il . 
guérira plutôt. Les arbres qui viennent 
de plants enracinés ne font pas fî aifés à 
planter ^.ni â greffer que ceux qui lèvent 
de femences; ils s'enracinent difficile» 
ment ; ou , fuppofé qu'ils croiffent , la ra*^ 
cinc faifant partie du vieux bois fe pour^ 
m dans la terre , fe tourmente , 6c 3l tou« 
tes les peines du monde à croître. 

Je dois avertir les perfonnes qui font 
curieufes d'avoir de bons fruits & de bons 
arbres fruitiers, qu'ils peuvent faire venir 
à peu de frais par mer ou pat terre des 
greffes qui peuvent fe garder depuis le 
mois d'Oâobre jufqu'au mois de Mars , 
pourvu qu'on ait ibin de les enfermer 
dans de la terre , & de les entretenir hu- 
mides, quand même on n'etnploieroic 

Civ 
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nuere ckoiè. J*ai fût -venir iiioî-më9De4ies 
greffes dePokiers ic Paris,. qui fe font 
très bien cooierv^es , & qm ont parfais* 
teme&t réuffi. Mais sli arrivoit qu'elles 
fe féçhz&nt en chemin , il ne faut , après 
qu'on les a reçues , que les faire tremper 
vi^gr^quatre heoresjdans de il'eau , & les 
mettre enfnite dam^de la.terreimmide; 
ou bien on peut nœttre le;gFos bout dans 
de la terce glaife qu'on enveloppe diin 
linge pour rempccher de tomber , Se en* 
velopper Tantce de foin ou de chanme> 
pour le :garandx de la fëcheretfe 6c des 
4es coUtuiSons } par ce moyen il eft 
aifé de lés tran%c»:ter ou l'on veut. 



s% 



%^ 



Digitized byLn OOQ le 



fUTJXTMEllS; H 



C H A P IT RE IV. 

Greffe tn houion ou en icujjhn à la 
- poitffe. 

J[ L y a des fserfonnes-qui picfetent cette 
éfpece di gtfi& à çdh qate le vîeos de 
4éctke : elle ditfèce desatîtcefi méthodes ^ 
en ce qu'on la &it en été , lorfque la fève 
left datas tosat» ia force , & qu'on ne |ira- 
titi^e les ancces qu'avant qu'elle nionte i 
évL moins en gcaâde quantité. £Ue a 
cela d'aramtageux qu <mi peuit , par fon 
moyen , naditiplier & améliorer phifienrs 
efpeees de fruits .& d'arbres , tels que les 
Abricotiers , les Pêchers, les Pa vies y qui 
jéùflîâent rarement par d'autres voies , 
parcequ'il y a peu de fouches en écat db 
fpurnir au commencement du printems 
toute la fève dont la greflfe a hefoin , ce 
qui ^ft cau& qu'elle ne réuffit point \ aa 
Jku que lorfqu'on l^s greffe comme ii 
faut en pleine (eve^ l'opération a prefr 
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que toujours uti heureux fuccè^^r 

Les arbres fut lefqueis on pratique 
cette grefte , ^oîveht être de même eC- 
pece que ceux dont j'ai parlé ^ & dont je 
parlerai encore dans le Chapitre fuivant. 

On pratique ordinairement cette opér 
ration depuis le mois dé Juin jufqu'à la 
mi- Juillet , lorfque la fève eft prefque 
toute dans les arbres. Il y a quelques ar- 
bres qu'on peut greffer , fuivanc les lieux 
& le tems, depuis la mi- Mai jufqu'à la 
mi Août. A regard de la partie du jour 
où il faut le faire , choififfez une belle 
foirée Se un tems fec , parceque la pluie' 
venant à tomber fur les boutons qui n'ont 
pas encore pris , les fait prefque tous 
périr. j 

Les boutons que vous voulez enter » 
ne doivent être , ni trop jeunes, ni trop 
tendres, ni trop vieux -, mais il vaut ce- 
pendant mieux qu'ils foient jeunes. Ceux ' 
id' Abricotier s font les plus précoces : il 
faut les prendre fur l'extrémité la plus 
grolfe 6c là plus forte des jets qui n'ont 
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qu^iine fève , & qui font d^une belle 
reoae« 

Au défaut de boutons , on peuttrànf- 
porcer les branches qui les portent a la 
diftance de plufieurs lieues , & les con« 
fer ver deux ou trois jours en les enve- 
loppant dans des feuilles & de l'herbe 
fraîche , pour les conferver humides. S'ils 
vous paroiflènt âétris , mettez tremper 
les branches deux ou trois heures dans 
de Teau froide , d'où vous tes tirerez ^ 
quand les boutons feront revenus. 

Ayant vos œils Se vos inftrumens tout 
prêts pour votre opération ^ favoir , un 
couteau ou un canif bien pointu , une 
plmne taillée i moitié , bien pointue & 
bien unie , pour féparer l'œil ôc Técorce 
de la tige y des liens de laine ou de jonc, 
ou telle autre chofe femblable , pour 
l'alfurer dans quelque endroit uni de 
la tige , plus ou moins près de la ter« 
re y félon que vous voulez un arbre 
nain , un efpalier , un arbre de haute 
tige^ vous coupez l'écorce de biais » 
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&xlepaisle milieu vous k fendez <lott« 
cernent de la longùeÉ^; d'environ un 
-poace ; Ae manieire qné îès deux inci- 
<kms aient la formé d'Un T,, pteçant* 
-garde -de ne point offeniêr la fige*; îl faut 
«n&ite préparer Toel^^' et^ $ter la feàiliê , 
y laifler environ ùridetfii potice d'écôrce , 
au-ddTus 6c aù^i^^^us , & amincir Vcx* 
«rémité de l>écio&^é de deScus en forme 
•d'écaSon , poiHr;^a-elle puiflfe mieux s'in- 
iînuer & s^iftiiu entre le bois & Vécorce. 
Vous enUyez enfuite adroitement avec 
la pkme Técorce , de façon i n'y laifler 
'dncune chevelure j car fi vous appercë* 
vez un trou fous Tœii dans^ partie inté- 
rieure , U racine y eft reftée , il faut lé 
jetter , & en préparer un ^utre. Votre œil 
fêtant prêt , levez Técorce de la tige die 
chaque côté de la fente , confervant , le 
plus que vous pourrez , Técorce mince 
intérieure : placez avec foin Técuflon oi» 
l'œil entre Técarce & la tige , en le fai- 
fant defcendre en coulant , jufqu'â ce que 
ie haut de VécûSoa réponde ezaâement 



Digitized byVn OOQ le 



pnuiTicaf. J7 

à llncîilon borifoocale; en forte qae 1 e-« 
cuâcto ocïcupe pleioemenc toute U place 
^e rinciiîon , & que les. cotés de, L'écorce 
le couvrent tout eatiec : liez-le euibite 
ocadement, à r^acception de l'oeil qui 
doit paroit redans foxi eacier , poiis re£- 
pirer & aroît£e« 

V II 7 a use autre n^f hode plus prompte 
que la précédente , qui réuffic beaucoup , 
mieux ^ Se qui n'en difi^e qu'en ce qu'oA 
fend récorce en montant depuis. Tittciy- 
fion cruciale , & que l'on place L'écui&a 
4H1 Voril b points en haut , laiiTanc le 
bouc d'en bas plus loog qu'il ne fau; ; ôç 
après avoir mîs Voeil m place » on coupe 
ce qu'il 7 a de ibperflu> on rapprachç 
récorce de l'^dl de celte !^ la rige » & oa 
le lie comme auparavant f il prendra 
mieux & plus promptement que l'autre. 
Vous pouvez , par cette opération , pla- 
cer deux ou trois çcuflons fur la même 
tige. 

Vous pouvez encore couper les bords 
4ç l'cçocce en quarrc autour de Tccui-: 
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fon j & le lier enfuire 'y il réufllra parlai* 
temenc : cette méthode eft la plus promp* 
te Se la plus aifée. 

On defTerre la ligature au bout de 
trois femaines ou d'un mois , de peur 
qu'elle ne nuife i l'écuflbn & à la tige. 

En defferrant la ligature , vous ferez 
imème de voir quels font les éculTons 
qui ont pris , & qui font ceux qui n'ont 
pas pris : les premiers ifont verds , unis 
& bien colorés, au lieu que les autres 
font morts & fanés. 

Au mois de Mars fiiivant on coupe la 
tige trois doigts au-de(Ius dé la greffe , 
& l'année fuivante raz delà greffe, pour 
qu'elle puiffe couvrir la tige comme les 
wnres greffes le font ordinairement^ 



f 
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CHAPITRE V. 

Culture des Arbres fruitiers. 

/\pRis vous avoir enfeignié la ma* 
niere de former votre pépinière , de gref- 
fer & d'enter les plants qui la compo- 
fenc \ je vai^ maintenant examiner \ts dif- 
férentes efpecçs d'arbres fruitiers , & les 
méthodes les plus propres pour les mul- 
tiplier &. les perpétuer. Je commencerai 
par le Pommier y qui mérite la préfé- 
rence fur tous les autres arbres par fon 
univerfalité & fon utilité , puifqu'il tienf 
lieu d'aliment & de boiflbn , & qu'on 
peut en avoir dans toutes les faifons de 
l'année. Il y a une inâniié d'efpeces de 
' pommes qui ont chacune leur ufage par- 
ticulier j mais comme les auttes fruits ne 
varient pas moins , ic que j'aurai occa- 
(ioiifd'en parler dans la fuite , je me bor<« 
nerai pour le préfent â quelques efpeces 
^e pommes ic de poiref dont on faiç W 
iFÎdry i^ le f oiré, 
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On multiplie ordinairement les Pom^ 
miers , en les greffant fur des Pommiers 
fauvageons qui paflènt pour les meil- 
leurs-, les plus robuftes 8c les moins fu« 
jets au chancre. Us xéuflTiIfent beaucoup 
mieux , lorfqu'on les greffe en fente , à 
l'exception de la reinette dont j'ai parlé 
ci deflfus » & de celles qui font bonnes 
pour cuire, que Ton peut élever de re^ 
jettons , quoiqu*à. vrai dire , la plupart 
de nos naeilleurs fruits font ceux qui £i)nt 
venus depepinsi, telsqut^ k rouget,, la 
reinette jaune» &ç. q^'oo. peut regar* 
^r comme des fruits agrefte$. Mais il 
eft rare de pouvoir les mulciplier par 
cette voie ^U plt^^tdâsiaEbres venus de 
pépins produifàni: un firuic d'un gwtauii' 
cere & âpf e , qui tient plus derla ru^eflè de 
la fouche fur laquelle on Ta greffé , que 
de U greffe même, i^plupiurt {ont beaui: 
À h vue 9 mais ils n'oni: pojmt de faveur; 
lefi arbr^ Gmî. plm lîgnevx que ceuip 
^u'on a grefiSf s ; Us bm phis iM^eem&i 
porter > Se font moins dlwttlaasi O» 

peniS; 
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pénfe afTez communément que ks arbres 
4}a*on greiSe fou vent fur la Jnème-efpe- 
ce, s'améliorent : c'eft ce qui a fait tenter 
de produire de nouvelles ^peces dé pom« 
mes & d'autres fruits en les greffant fur 
différentes fouches. Cette méthode me 
paroît mériter d'être encouragée. Si quel- 
qu'un pratiquoit cette efpece de grefEe 
avec fuccès, je ferois d'avis qft'il la réi- 
térât U féconde ou la troi/ieme année au 
plus tard , fur un arbre d'une efpêce plus 
approchante , parceque la nature iê plaît 
plutôt à avancer qu'à reculer. Pour avoir 
màmpé dans ce ptnnt , j'ai perdu plu- 
£eurs gre&s qiii euffeiit infailUblemeiit 
réofli , n 'feOSk pu les garantir de la gelée 
q:ui les fit périr la traifieuîe année. Je 
compte que de pareils edais rénfliroieQC 
beaucoup mieux , fi l'on greffoitim frutc 
fec ou înfipide fur ime fève plus piquante 
U pl^ vigoureufe » que fi on choififlbît 
un arbreil'une qualicc contraire* Je crois 
cependant que fi on vouloK fe procurât 
ooç nouvelle èipece de pomme , on ^ 
Tome JF. D 
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plus sûr de réuflîr par le moyen des fe- 
menccs ou des noyaux que par toute aip- 
tre voie , parceque plufieurs y ont réuflL 
Je m'en fuis moi-même procuré quatre 
différentes efpeces. L'on m'a aflurc qu'on 
pouvoir élever des Pommiers de boutu- 
sesy en fes coupant, lorfqu'on les met 
en terre, comme on fait ceiix du Giro- 
flier , & les y taisant deux ans avant que 
de les lever, & qu'ils portent plutôt que 
ceux que l'on greffe. 

La reinette dorée eft celle qui poduit 
le plus 3 Se qui réuffit le mieux dans toute 
forte Tle terres & de cKmats feptentria- 
xiaux ; mais oa ta méprife , parcequ'elte 
• »e (e garde point, J-'ai pourtant obfervé 
que cetles que Fon plante dans les cli- 
mats feptentrionsiiux , 8c dans des terres 
tenaces , font plus fermes , de fe gardent 
plus tong^tems qu'aucun autre fruit, fur- 
rout fi le fruit eft tacheté. Les vents dki 
Couchant font extrêmementnuiftbles aa 
fruit ; auffî les lieux où ib donnent s'en 
lefifentent-ils toujours» Mais la hrouï^uce 
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eft il rate qiîe je croirois que la difette do 
fruit vient plutôt du peu de foin qu'on a 
dâlfortir les arbres au^errein, que de 
toute autre caufe : c'eft pourquoi je con* 
ieille à tous ceux qui font curieux d'avoir 
un verger , de s'informer de l'efpece de 
fruit. qui réuffit te mieux dans le voiâ* 
nage , Se d'en planter de pareiL 

Les poires tiennent le fécond rang 
après les pommes ^ elles ferpient infini- 
ment plus utiles qu'elles ne le font, û 
l'on^s'attaçboit davantage à perfeâion- 
ner la liqueur qu'on en tire Elles om c^c 
avantage fur les pomnies qu'elles réuffir» 
fenc parfaitement dans les terres humi- 
des, feches, pierrenfes & graveleufe», 
où les pommes réu^Eifent difficilement : 
elles veulent être greffées comme les pom« 
mes fur des Poiriers fauvageons y, venus 
de pépins , qu'on kiiTe croître en plein 
vent y mais , lorfqu'on veut en faire des 
arbres nains ou des efpaHers , le Coi^ 
gnaifîer ed préférable à tout autre arbre. 
Qa doit alors les plautei dans un terre» 
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liumide. Elles réuffifTent pareillement ', 
lorfqu'on les grefie fur raubcpi»e j mais 
moins que fur le Coignaffier. On peut 
auflî les greffer fur des arbres de leur ef- 
pece. Si l'on ente des poires d^hiver oa 
telle autre efpece de fruit tardif fur des 
Poiriers précoces , ou fur tel autre arbre, 
elles viennent plutôt. On peut les grefièr 
Joriqu'ils font en fleur. 

Les cerifes font un fruit àUté : ilycn 
a de plufieurs efpeces. On les greffe avec 
fuccès fur des Cerifiers noirs ou fur des 
Mèrifiers que Ton peut multiplier par 
leurs noyaux. Les rejettons des Cerifiers 
faiivageonsou rouges réuffiflent auflî très 
bien. On les greffe ordinairement en 
écnfCon â trois pieds de terre : l'on peur 
Auffî les enter en boutons fur des arbres 
Àe leur eïpece. 

Ces prunes fonrt de plufieurs efpeces-j 
cnles^refe ordinairement en fente fur 
des fouohes'delettr efpece, â Texccption 
eu Prunier de damas. Mais une des meil- 
leures e^eces pour gteflFer, eft la prune 
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blanche. J'ai cependant éppuvc qn'dle» 
çéuflidoienc très bien de noyaux , fur-^ 
fout de ceux de damas. 

On peut grefler for toutes fortes de 
Pruniers , comme auffi for le<îuignier ^ 
Jb Pécher & l'Amandier; mais le meil^ 
leur plant pour toutes fortes de Pruniers^ 
e^ft celui qu*on levé au pied des Pruniers 
ide darna^ noirs & de Saint- Julien. Cet 
arbres pouflent quantité de remettons ; ils 
ont la fève plus douce » ^idar-entidavan^ 
tage que les autres Pruniers. On \&s greffe 
/oit en £ente , foit en éculfon. 

On peut greffer les Avelimerc en fente 
iax un Noyer ordinaire. 

On peut grefer en fente les Coignaffierg 
itir leure^nece ^ ouïes multiplier de <re^e^ 
ions yÂ^ macoQces flc de plantsenracinés» 
Us fe pkifîent dans les lieux huixiides. Sa 
wcm avez im Cdignaflîer aflez ba$ pour 
fiouroir le plier Se lemettce enferre y fiû^ 
xesrle an commencement de d'hiver , Se 
couvrez le de-terre , à Texc^tion de deux 
^uxUamé$dc ^ ; dbaque fer ^os^kt^ 
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des racines j étant coupé & tranC- 
planté , il p>roduira un arbfe. On peut 
auflî les enter , & ils porteront plutôt. Si 
on les plante dans un terrein fec , il faut 
le faire en Oékobre r on les greffe beau- 
coup mieux dans le bois que dans ré^- 
corce. 

On greffe ordinairement les Abri- 
cotiers fur des Pruniers venus de 
noyaux, ou de rejetron» qui n'ont J2^ 
mais été greffés. Les rejettons des Pru- 
niers qui rapportent les plus groifes pro 
nés blanches , produifent de plus beaux 
fruits ; & ceux des arbres qui portent de 
groffes prunes blanches ou rouges ,■ qpi 
ont de grandes feuilles & de longs ;ers y 
donnent les plus beaux abricots & les 
plus belles pêches. On m'a affuré que y 
lorfqù'on greffe un Abricotier fur un Pé- 
cher y lé fruit s'améliore confidérable- 
ment» J'ai élevé des Abricotiers de 
noyaux , qui ont par£ûtemenc réufll ^ 
mais leurs racines fpongteufes ne dureiK 
paslong-teîDBs. Les Abricpticrs viennent 
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auffi fort bien en plein champ*, niais^ 
comme ils âeuriilènc de crès bonne heure 
en efpalier , ils ont beaucoup a craindre 
de la gelée y c'eft pourquoi il faut les coa^ 
vrir de paillaflbns , de nates , &c. lors- 
qu'ils font en. fleur» On peut auffi les 
planter dansdiftérentes expoftcians y pour 
en avoir de mûrs dans toutes les faifons. 

Us viennent mieux dans les terres lé- 
gères , lorsqu'on les greffe fur des Pru^ 
niers ^ mais lorfqu on les plante dans des 
terres pefantes » il faut choifir ceux qui ont 
été greffés fur un abricotier venurde noyau. 

Lorfqu'on veut feoier des noyaux dV 
bricots y ilj^ut les garder dans du fable 
jufqu*à la fin d'Odobre; car, lorfque Le 
fruit dont on lés tire eft dans Ùl maturité» 
& qu'on les plante de. bonne heure , ils 1er 
vent avant l'hiver , & comme, les plants 
Ibnt extrêmement cendres, la. gelée les 
fait périr *. 

11 y a difïerentes, efpeces de Pêchers» t 

* On^ ne doit maicotat les. Abdicociecs ^ùe' dans, le 
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«on les multiplie de la même manière qaê 
les Abricotiers j & ils fe plaifent dans le 
même cerrein. Ceux qu'on greffe fur des 
Abricotiers ou des Amandiers , font meil- 
leurs. - 

L^s Payies fe plaifent dans le même 
terrein que les Abricotiers &les Pêchers, 
On les greffe en «tiflbn fur un Pêcher de 
noyau , un Prunier blanc , un Prunier de 
damas rouge ^ ou bien on les multiplie 
<îe rejettons tirés des racines que l'on 
peut greffer la féconde année. 

Il y a plufieurs efpecés de Figuiers que 
Ton multiplie auffi de rejettons : ils fe 
plaifent dans les terres chaudes 6c hu* 
iiiides. 

On peut multiplier les figuiers de bou- 
tures , de marcdtes ou de rejettons ; 8c 
H faut les planter à l'abri d'une maifon 
ou d'une muraille expofée au foleil. On 
peut aufli les difpofer en efpaliers comtne 
les iautres arbres ^ mais il ne faut pas les 
tailler plus fouvent qu'il ne faut. 

Si vous plantez quelques pietits Fi- 

guiert 
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guiers dans des pots ou dans des caifles , 
ain6 qu'on le pratique pour les Oran* 
gers , & que vous les enfermiez dans une 
chambre , fans feu , depuis le commen-* 
cernent de Novembre fufqu'au mois d'A- 
vril y vous pourrez avoir des figues pré- 
coces y pourvu qu^en les tranfportant de- 
hors y vous les mettiez contre mie mu- 
raille expofée au Midi ^ 6c que vous les 
^rrofiez une fois par femaine. On m*a 
afTuré que pour faire porter un Figuier » 
& lui faire produire de beau fruit , il ne 
faut qu'enterrer des coques de noix au- 
tour de fa racine, & les y laiffer pourrir. 
On a éprouve avec fuccès qu'un des 
moyens de hâter la maturité des figues » 
fans leur rien ôter de leur bonté , c'eft de 
mettre avec un pinceau un peu d'huile i 
l'œil des figues , c'eft à* dire > à cette ou- 
verture que l'on apperçoit à l'ext^rémité 
. du fruit. D'autres perfonnes confeillent 
de piquer l'œil avec une plume ou une 
paille giraiflée d'huile^ Si on choifit pour 
objet de comparaifon deux figues de 
Tome IF. E . 
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même grdfl^ fur unemeine birancbe^ 
& qui foienc parveniies aux deux decs de 
lear gTOlTeur ^ on obfêrve bien ftnGbh^ 
meac ce pbétiomeâe ; & de plasxeile xjm 
^ été pkjuée ^ deviez pkiii gMI^ ^^w 
Tautre, 

On muld^îe 4in€ les pajrs cbaudsles 
Orangers 6c les Limoniers, de plants oU 
.de boucuces ; ftiais cette voie ne réuffîroit 
jpoint daiis nos climats» On les grefïb 
pour Tôrdinake ^ on bien on les multi- 
plie de pépins ou de graines que Ton 
ieme dans <les qaiiTes. Loriqu'ils ont deiâc 
uns , on les tranfplante chacun féparé^ 
liient dans des caiiles remplies de bon ter^ 
irèau ciré d'une pla»dhe de melon , mHé 
avec de la boue, que Ton laiffe mûrir 
pendant i^n Hiver ^ Sç lorsqu'ils de fup- 
|K>rtent ,, on peut les grefter en approche 
Iç printeit^$ fiiivant. Il failt être attentif 
à les garantir 4ô la<gelée> $: 1^ n^ettse 
4e'bonne heure en ferre ,' où on leurprb* 
curera une douce chdeut avec un feu Jp 
charl^Qu pçndgut U^^fmps peiçes;^ fi 
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Ton appréhende qu'ils ne gelsent. 

Mais au0î-tôc que le printems pAroSc 
Se que les gelées ronc payées ^ il faut les 
accoutumer à Tait peu àpeu , «n ouvcaiir 
d abord les portes <}e la ferte durant h 
duleur du jour , & ks fermant laotit ; 
on ouvrira enfuite les fenêtres , que l'on 
fermera vers le foir fâ(qu'â et qu'il u'f 
aie plus rien à craindre ^ après quoi vow 
pourrez les fortir & les laiflèr jiardiineac 
en pleinr air durant tout l'été* 

Lorfque ces arbres groififlèm:^ ilÊuit 
leur donner des caîâte plus grandes v 4c 
avoir ratcention deles elilever ^ oiotte, 
& de couper avec un couteau rl^xaii^ies 
fibreufes & filamenteufes^^àvaUrcquede 
les mettre en place ^ ôc de i^eBaplk les 
caiflfes avec le terreau tient YsÀfgLi^l^Mj 
a <ies gens qui ocent aii^ticremêntla cefrre 
de leurs caifles y croyant qU'^1^ «ft ef« 
frictée; mais cela: nuit à l'arbre» 8c Je 
rettttde fi fore <pi'il eâ: un aa.ou deux i 
ceooavrer ies forces.. ■ ' -.d 

-' Onpeutcueillktolkslies jbiftsla.ft^ 

Eij 
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des Orangers pour empêcher qu^ils ne 
donnent du fruit ; mais il faut tonfervec 
fur les branches les plus fortes & les 
Inieuz placées autant de fleurs que vous 
croirez que Tarbre eft en état d'en nourrir. 
Les araignées «iment â tendre leurs 
toiles parmi les branches & les feuilles 
de cet arbre» à caufe de la quantité de 
mouches que la douceur de fes fleurs y 
attire : pour les éloigner ^ il faut les 
brofler doucement avec une brofle pa- 
reille à celles dont on fe fert pour ôt€r la 
pouffiere des tableaux. 

M. Hartlib blâme beaucoup les An- 
glois de négliger la culture de TAman* 
dïer , vu , dit-il , que c'eft un arbre qui 

• réuflit nés bien, 6c qui donne de bon 
fruit : fon frère a tiré d'un feul Aman* 
dier plufieurs boifleaux d'apiandes. Cet 
arbre eft de fort bonne venue ; il n'a 
|)as befoin d'appui : il y en a qui don- 

' ném des amandes ameres ; & d'autres qi»t, 
en donnent de douces ; mais on m*a ai^ 
ïaté qu'elles s^adouciiTeat ^ en les cranf- 
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plarfkLnt fouvenr. On cultive cet surbté 
pour la beauté de Tes fleurs , qui 
font printanieres ^ elles font d'un beau 
rouge pâle , pacoiilènt dès le commence-» 
ment du printems ^ ornent beaucoup ua 
jardin , & forment un coup d'œil agréa** 
ble- ^ 

On multiplie les Amandiers en plan^ 
tant l'amande dans fa coquille dans le 
mois d'Oûobre ou de Février , après l'a- 
voir enterrée dans du fiimier mou un jour 
ou deux avant que de la mettre en terre* 
Après qu'elle a levé » on l'arrofe une fois^ 
par femaine> jufqu'à ce que le plant ait 
acquis de la force. On peut auifi les muU 
tlplier. de plants enracinés. Cet arbre f« 
plaît au foleîl y & dans un terrein fec j il 
ne donne aucun fruit , lorfqu'il eft trop 
gras. • 

Vous pouvez multiplier plufieurs ef« 

peces^d'arbres fruitiers ) en choiiîflant une 

branche ou un jet de telle groflèur qu'il 

vous plaira. Vers le milieu de Pété , queU 

.quefois plutôt, quelquefois plus tar4^ 

Eiij 
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£]ivanc }e tems , & le mouvement 4fe la 
Isve , ce q[m varie fuivanc les arbres, vous 
Ofçiiqmntz un peu autkflus de reudroic 
^ua vous jugerez eoii.veQable , une bonne 
^fÊaimti de moctierbien détrempé , que 
Too$^ eiM^lbpperez dToa linge pour em* 
pêcher ^ue la pluie ou tel autre accident 
me Tempoite. Vous lé couvrirez de terre 
glaîfe y de manière ^pse Teau puilTe s'y 
Mrèter en cas de pluie*. Coupez enlfuite 
Iféconre fom amour die la branche , au-r 
ihefious; de tendroit oà eft la terre glaiiè, 
ée la targeur d'bnvicon tvois pouces j die 
pouâèra des racines dians la terre glaifê 
eu dâMle mortier } en la coupant enfuite 
ans commencement du primems vou^ 
pont rea la planter , 8c elle pourra croî« 
tre« Cette opérsition peut ie faire à la &n 
de Septembre , ou au commencement 
d'OâM)bre« Il faut , en la plantant, pro- 
portionner la tige à la gto(Feur de la rz* 
cine , Se n'en ps plus laifler que la racine 
n'en peut nourrir» Il £iut la planter dans 
«me bonne terre avec le morti«r deffu^; 
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Ce mofftief eftcompaféde terre glaife^ 
àe terre Hue & d'un peu de funiier ^ ont 
l'applique tant fur Tincifion que f^r Té- 
corce , Se on lui donne la grofleur d*aft 
balon. Il faut la planter bien avant en 
terre. Se Parrdfer fcJuvent. ^ 

Le$Poii;x^a qi^i lisiv:$^ t^in^aplos fiu 
gil^ qa« ks poiwili^S ; ^'^ pourquoi il 
faut les planter avec précaution. Leir^ 
da^s des Benuniers qu^on a élevés ^e 
pépins y font ai^ plu& fir^ilea qtie cef»f 
qUt*oii a BuiUipliés de fouciu;^ ou da faiK^ 
vage(ZMi|« 

Qp gcelfe H Méâiet fw WCoffmier ou 
6w TAobépifie , mais «ikti)» fiù an Pei- 
ner ott im Coignafliec. he ge^nd Ni* 
fliei^ do HoUand^eâ^le meilleur, & porte 
h fix». Ofiiles maltilplàeauâi. de pépins, 
êc ^eique£i|^9 die jej«tm»s $ vanks lotï^ 
qu^on U& Uw^ ,*^ib £>n& long-tMis à le** 
ver 3^ ^ Ufritîv n^eft pas (v beau que tcMrC 
* qu^^oa les gveife. Si Foa grdS^ cet arbtf 
|ov on CdignaiSSèr^ &n le plante ofdi^ 
ftairea^nt p«^ d^i'Ma^niMs i^ vieM 

E iv 
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très bien dans d'ancres endroits ^ for-tout 
dans les glaifes ^ ion bois fert a plufieurs 
«iàge^. 

C H A P 1 T RE VI. 

Des jirhrcs nains , des Efptdiers & (les 
Arbres de haute tige jouen plein vent. 

Vos arbres étant greffés for les fujets 
qui ieut conviennent, il vous refte à con-* 
fidérer Tufage que vous en voulez faire> fi 
TOUS voulez avoir des nains, des efpaliers, 
ou dés arbres de haute tige , pour pou- 
voir les ménager félon leur efpece , 6c les 
tailler â propos. On taille les arbres nains 
de manière à les tenir plus ouverts, le 
ba^reftant garni de plufieurs branches.On 
obferve la même chofe à l'égard des efpa- 
liers , avec cette difFérenee qu'il faut tenir 
les uns ronds » Se les autres plats » pour 
qu'ils puilTent mieux s'étendre , Se mieux 
couvrir la muraille. A l'égard des arbres 
^ plein vent : it faut ^ le plutôt que vous 
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pourrez, les réduire à une feule branche} 
Se lorfqu'elle aura la haureur que vous 
défirez , il faut la tailler pour lui faire 
pouffer fa tête ^ & avoir toujours attea* 
tion â la force du tronc. S'il eft fort , vous 
le taillerez entièrement ^ mais s'il eft foi- 
ble , vous laififerez plus ou moins de bran« 
ches latérales y proportionnellement à fa 
force, pour rallentir lafeve.Lecorpsvfe 
fortifie par ce moyen. La même chofe ar^ 
rive fi Ton (;aille la tète , lor/que le tronc 
a acquis une force fuffifante. 

Votre provifion d'arbres étant faite , il 
me refte à vous montrer la façon dont il 
ÙLVLt les planter : Se pour cet effet , je dois 
vous enfeigner d'abord la manierç dont 
ji faut préparer le terrein, & enfuite 
celle dont il faut les tranfplanter j c'eft 
ce qui fera le fujet des deux Chapitres 
(uivans. 
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CHAPITRE VIL 

De la culture des Fergers. . 

JLi B terrein des Vergers exige phw <f ac- 
c&iirton que celui des jardins , parceque 
lès produdions de ceux-ci jettant des ra- 
cines moins profondes , on peut Famen- 
der i teHe profondeur qu'on Veut ; au 
lieu que l«s' arbres fruitiers ' s*élevant 
beaucoup , & pénétrant fort avant en 
terre , exigent un terrein ferrite & pro- 
fond ; ctft pourquoi it faut le leur pro- 
curer , autant qu'on le peut. 

Si h terrein que vous voulez plantet 
eft un gazon ou une peloufe , H faut le 
hboufer deux ans avant que d*y mettre 
tos adirés, pour meurir la terre , & la ren- 
dre meuble. Plus votre labour fera pro- 
fond, & mieux il vaudra j les arbres s'en- 
racineront mieux j le fumier que vous y 
mettrez , fe mêlera mieux avec la terre qui 
fera plus aifée â bêcher. Vous pouvez » & 
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VOUS voulez , fetner des feves^ des pois, ou 
autres Semblables denrées^ parmi vos ar« 
1»r^^ ce-qoi eft la meilleure façon de hacer 
knt çïïQfi. Si vous voulez que vos arbres; 
proâcenc ^ ne les plantez point trop près^ 
Se tk^'ii^^fii^ awone auu-e plante autour : 
f^fotok Us pcWer de leur nourriture Se 
de$ raÊtaichiilèmeos que la pluie 6c la 
fofée leur procurent ^ lorique le terrein 
<ft net. On ie$ efpace ordinairement de 
fî^^nante pieds. Se on les plante plutpt 
en Cfii^nglie qu'en quatiié , pour les rappro* 
cher d^MWiagi^ Ws un$ des aat|es« Pouc 
0\^ ^fkf , plan^iesp-Us. fur une^meme ligne 
^ i ladiftilireeque ji^ viens de dire i le 
l^emif^r rang planta , ne plantez point 
f euoi^dtttfecoiuicang far une ligne à plomb 
nveç U imeqûete } mais en triangle ou en 
€f9MC9»o^^ de façon que tous ves arbres 
^ croiiiènr» 8c ne fe trouvent poînt çn 
face les UQ$ des autres. 

Aye^ foi» de tenir lie terrein qui eâ; 
Mtour de vos arbres bîjen me^le ^ bien 
£u:clé 9 & donnez lui 4^ fré^^eftS labours» 
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Si votre terréin ôft chaud ou fec , béf 
chez-le ou labourez-le en été , un peu 
avant qu*il pleuve ^ ou même pendant 
qu'il pleut , ou auffi-tôt après. Vous ne 
auriez alors lui donner des labours trop 
fréquens , ni trop profonds ; vous détrui-* 
fez paif-U les mauvaifes herbes & les^eur^ 
qui ne fauroient venir, pendant les cha-* 
leurs , à moins qu*on ne les arrofe. Si le 
terrein eft froid , humide Se tenace , il 
faut le labourer par un rems fec : il y en 
a cependant quelques-uns qui ne pro* 
duifent que dans les tems de pluie. 

Ces fréquens labours qu'on donne à 
une terre , l'empêchent de s'efïriter & de 
s'épuifer par la nourriture qu'elle feurnit 
à quantité de inauvaifes herbes : mais ils 
ne fuffifent point , (î l'on n*a foin de les 
arracher ; car celles qui croident dans 
l'été Se dans l'automne fe multiplient i 
l'infini , lorfqu'on leur donne le tems de 
. fe femer. Il faut lailTet la terre tranquille 
dans le tems que les arbres fleurirent ^ Se 
que la vigne pouffe. 
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Pour deffecherim terrein , il faac loi 
donner ua bon labour au commencement 
de l'hiver , un fécond après qu'il eft paf- 
fé , afin que la neige & l'eau qui ^ft ron^ 
bée pendant rKiver & au printems s'im- 
bibe dans la terre. Lorfque la terre eft 
tenace & humide , il faut lui donner un 
léger labour au mois d'Oâobre » afin feu- 
lement de déraciner les mauvaifes her^ 
bes , & lui en donner un fécond plus fort 
au printeiDS , après que les pluies font 
paflfées.Si vous faignez un terreiti humide 
& pefant à l'entrée de l'hiver , ne lui don- 
nez qu'un labour léger la première fois 
que vous l'ouvrirez. 

Si votre verger eil finie dans un fond 
fec & (abloneux, ne négligez rien pour 
conduire toute l'eau qui tombe dans Içs 
tems d'orage dans les endroits où il y a 
du fumier 3 & ne (bufirez point qu'elle 
fe perde inutilement dans les proni^t- 
des & les allées. Si ^ au contraire » il 1^ 
gras & tenwcQ , tlétournez-la du verger » 
k plus qu'il vous fera poffible* Si le tier- 
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imn eft plat ou bas , & <p]e Teaû fcjotirne 
defTus , vous pourrez remédier à ce dé- 
faut, en amoncelant de la terre danli ite 
-endroits où vous ay«z deflein de planter 
vos arbres ; le terrein en fera ^aa pro^ 
fond & moins humide. 

La pluie ne pénètre pas fi «vànx ^ixas 
la terre que la neige 5 c^e^foorcf^i tous 
ne pouvez efiàployo: une meiOeiite mé- 
thode pour l'éloigner de vos axbr^ , dans 
les cas où le terrein eft oatuteUiement, 
bumide. 

CHAPITRE Vin. 

Manière de tran/planter les A r très. 

^'ai enfeigné ct*devant la manière de 
tranfplanter les arbres des Forets: ce que 
j'ai dit à ce fujet peut également fervir 
pour les arbres fruitiers. Je me bornerai 
donc ici â examiner la diiUnce qa^l a)n- 
vient de leur domier,}orfqu'0n les plante, 
& ce quil cowient de faire poat Ifes 
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rendre ferciles s car xien ne décourage 
plas les Culdvacears qae le défaut de 
fruits. 

Je ne luis pas d'avis qaVm tloône plos 

de quarante pieds de diftance aux Pom^ 

miers & aux Pcnriers de haute tîige. Si en 

trouve oettediftatice trop petite peucuti 

verger , & qu'on craigne de ne point tirer 

un aflèz bon parti des arbres , iWr-toiit 

pendant le cekns qu'ils ibnt ^âaes^.oa 

peut planter entre deàx des Gerifiers , 

des Pruniecs y- ficc. qu'on coupera au bout 

de trente à quaraïKe ans , pour £ûte place 

-aux autres arbres ; car je crois que la fer- 

dlité des PonHttiors 6c àos PcÂriffs dé« 

pend 8c xfe leur groflenr, 8ç de Telpace 

qu'on laide auçonir d'eux c ils le teffen-r 

cent mieux des itiâaçnces du foSeil ^ de 

kl pluie ; leurs racines s'étendent davan-* 

tage , & le fruit en eft meilleot. Si vous 

les plantez en pbin chanq» ou ^dàn j des 

. pâturages , infant les eTpaciçrdif cinquante 

pu £)ixante pieds , pour qu'ils tuëfent 

mçins w£;)iti«Ppar prévenir l^dçom^e 
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que les arbres caufenc aux pâturages , il 
fauc y comme je Tai déjà dit y les planter 
de TEft â TOueft , en allées de quarante 
pieds de large : on aura foin , en les tail- 
lant, de leur donner la forme d'un éven- 
tail , ou d'un efpalier , avec cette difFé-* 
rence qu'on laiffera leur tronc plus haut. 
On préviendra par- là le dommage qu'ils 
peuvent caufer*au foin ; ils mettront le 
terrein â l'abri de la grande ardeur du fo- 
leil 'y ils engraiiTeront ie foi par la chute 
de leurs feuilles , & le fruit fe mûrira 
mieux que Ci on leur donnoit la forme 
ordinaire , comme je l'ai éprouvé moi- 
même fur deux ou trois arbres que }'ai 
taillés de cette manière , pour m'alTurer 
d« fuccès de cette méthode. 

Il fuffit d'èfpacer les Cerifiers , les Pru- 
niers , les Coigna/Eers & autres arbres 
£emblables de quinze ou vingt pieds. 

U faut tous les trois ou quatre ans 
mettre autour des arbres qui font âgés , 
quelques engrais; par exemple, de la 
chaux, de la oaie, &c. Oh enlevé la 

terre 



Digitized byCn OOQ le 



; ï RUlvTI EaSV 6$ 

terre le plus près des racines que Ton 
peut. On y place eqfuice l'engrais » que 
l'on recouvre de terre. Il faut faire cette 
opération au commencement de l'hiver ^ 
afin que les pluies aient Iç tems de le 
.faire pénétrer dans les racines » avant left 
chaleurs de ré té. 

Quant aux arbres ou efpaliets y il faut 
leur donnemne diftance proportionnée 
i la hauteur & i la largetiir de la muraille^ 
à la nature de Tarbre , & d Celle du ten- 
rein où on le plante. Plus la muraille e^ 
haute y plus on peut les rapprocher ^ plus 
elle eft baflfe, & plus il faut les éloigner , 
pour qu'ils puiflènt gagner en largeur cç 
qu'ils perdent en hauteur. Les vignes , 
par exemple , deipandent plus d'efpace 
pour s'étendre que les autres ^rbres : il 
eft certain que plus elles embraflent d'ef- 
pace , '8c mieux elles profitent > quoiqup 
les Etrangers foient d'une opinion con^ 
traire. Il en eft de même de la plupart des 
autres fruits, en efpalièr , fur- tout dc^ 
Pêchets.& des Abricotiers. Del^ vjent 
Tome IF. F 
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que je Uâme la coutume que nous avons 
de faire nos muraille^ trop ba0es , & de 
planter nos afbres trop près les uns des 
autres^ 

' Ce qoe je viens de dire de nos murail- 
les , me donne 1 occaSon de recotnman- 
der la méthode que propofe M. Fatio „ 
de faire les murailles en biaifant > pour 
qïie tes arbres qu'on plaméccmtre, foient 
dire^ment expofés aux rayons du foleil. 
Ctes fettes de murailles rompant le venr^ 
tUSfUUi^nffmt tes rayons du foleil d'une 
nuraîHe i ITautre y ne peuvent qu'être 
<rès avafttageufes pour hâter la maturité 
des ftmts dans aotre clinoat. J*ajoaterâi i 
cêU Texpérience d^un de mes amis qui ^ 
^jant été ok>ligé ^ pour 6>rtifîer un mur 
^m h fbtKkmem était mauvais y de 
l^re des arcboutants entre chaque arbre > 
de trois^ pieds environ d'épailTeur ^ trouvai 
iquefem fruit nauridoit plutâc qu aupara- 
vant. Cette nmraille faifoit mi pea ùct 
du c6té du Levant Se du MidL 
- 14âis^ pcmr revenir à Tarticle le pi» 



Digitized by VjOO'QIC 



inréreflànt des arlures fruitiers , qui eft 
knf ftcriUiii» qu'il fàuf prévenir le plus 
que. l'on peut} cofuti^ ks Pommiers, le» 
Potcierj^i.&c font fQuveot plu/ieurs an<- 
DiéM&iiî pvodulre» be^uicwp de gen$ font 
^cMiariiffs d'ei» plwt«i^.. Il n^ feca (k»^c 
p^ iimnW d'esiaminef la caufe de cette 
ftéctlUé,. & de propofef en ofème-temf 
qnetqufis m094&^d'y remédier. Or , la ftér 
rilké die ce$ jGbue^ d ariiMs poviâur ordii^ 
BaîÈBMKuir ; 

< ï^^Dict h rcmUt > W|i9^1lf^ eft occ^ 
£ooi&ée pal lea ve&ts » &ir-»|piic par celui 
du Leraoït , i^ (ufvient au Piçintems » 
après k pluie ^ & dam le t^s que les 
aifares font en fleur. Ce ven^ amme d« 
la gelée » flétrit les feuilles & les fleurs â 
& tes fait pcsk .S'il futvieoçajbri; pn vent 
^O^elt > il eij^mdie 4^ cbeniUes > il n'y 
a pas de CDçiUeuf rem^^et i ce mal , que 
de cwvtis k& arbres ,^4'^Uumer d^ h 
patUe» du cèauflp^.ou telle jiqtre j^ar 
tiereii^mbliMepo}itÊ(i«epérif.çe$ W^c^ 
les. Mais le plus ^û^^^toQ^^eia. drl^yoic ibi 

Fij 
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fruit tonte Vannée , eft de planter les ar« 
bres dans différentes expbfitions , afin que 
fi un vent an^ene de la gelée , elle n'af- 
feâe pas tous vos arbres â la fois. Quoique 
raipeâduMidi favorife le plus la matu- 
rité des fruits » j'ai pourtant une petite 
Ferme dont le verger , qui n*a pas plus d'un 
quart d*at^ent j eft le meilleur que je con- 
noKTe. Il eft finie fur le penchant d'une 
colline qui fait face au Nord-£ft. Son ter* 
rein eft uneefpece deglaife jaune^pareille 
à celle dont on fait les tuiles : il eft tou-- 
vert du coté du Couchant par le logis » & 
du côté du Sud par des arbres de futaie ; 
mais le c^té du Nord eft entiéremenrou- 
vert aux vetits qui viennent Se cette 
Région. ^ 

%'^.Le (Ufaui de pluie dans les tems 
que le^ arbres font prêts à fleurir , fait 
fouvent tomber les boutons y parcequ'ils 
manquent de fève > fur*tout lorfquç le 
terrein èft fec On m*a parlé d'un homme 
de la Comté d'Efllex , dont les vergers 
font dans un terrain iec ^ âc qui a tou« 
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jours eu quantité de fruits , dans les tems 
que tous fés voifins en nunquoiént y par-> 
cequ'il a foin d arrofer fes arbres , lor{^ 
qu'ils font en fleur. On m'ia auflî parlé 
d'un Gentilhomme dont le Verger eft 
ficué fur le penchant d*un coteau qu'il 
peut arrofer quand il veut , & dont les 
arbres n'ont prefque jamais manqué. 

3 ^. La troifleme càufe de la ftérilité 
des airbres , eft qu'on n'aflbrtit point les 
arbres au terrein ; c'eft cependant un 
point qui mérite Un plus grand nombre 
d'obfe^vations que je ne fuis^en état d'en 
faire , & qui demanderoit le fecours des 
perfonnes qui veulent bien s'intéteffer 4 
cet Ouvrage j étant perfuadé qu'il y a cer- 
tains fruits qui, non- feulement viennent 
mieux dans certains terreins que àznà 
d'autres, mais qui f oifon^ent davantage. 
Je confeiUe donc a ceux qui plantent un 
verger de s'informer de la najcure du ter<t 
xain de ceux de leurs voifins , de 1^ qua^ 
|ité des arbres qui y viennent le ,mieux > 
Si d'en planter de pareils. 
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Mais k plus grand obftacle que Ton 
rencontre dans cette partie utile de TA* 
grîoiltuFe , eft la variété des noms que 
Ton demte dans placeurs endroits â la 
même eipece de pomme ou de poire. Je 
Toudrois donc , torfque quelqu'un a un 
fruit qui eft bon , & qui vient bien , qu'il 
demandât Ion nom i quelque Jardinieff 
èxpérimemé, afin de pouvoir en porter 
un jugement sûr. Si vous trouvez que le 
terreîn oè^ vous planoez vos arbres fru^i- 
tiers ne cmvienne point à ta nature d^ 
farbre , t&us pouvez l*amender , en y 
mettant de ta terre , de la glaife, ou du 
£ible d*i!me nature différente. 

Une quatrième caufe de la ftérilicé des 
arbres fruitiers , eà celle du terrein dans 
kquel OB tes plante. En effet, je crois 
qu'il eft auffi néceflfaire de fumer les ver« 
gers que tes teirres taboaraUes y afin que 
le fumier pénètre dans tes racines , & tes 
nourriffe. C'eft à quoi f attribue ta feftî- 
litf du verger donrparle M. Harttibdahs 
foa Ambaflàdc y torfqult confeille de 
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amduire tes kvures des étables i. moi»- 
tons ht les cacines des arbres j & il ac« 
trtbiie à cela la fenilité d'un.* verger en** 
clavé dans la ferme d'an de iès amis , la» 
^neJ enrichit, le Fermier , an tien que CC'^ 
In <^i te tenott aaifiaravant , s^y écdic 
prefqiie xvàat. J'ai om dire i un Fermier 
db Kent , cpx'il avoir fouvent obièrvé que 
tDures les fiais qu'il lâchait {es pourceanz 
dans: fbti verger, qu'il Ie$ laiflbît paître 
autour des racines y 6c qu'il les leur kif^ 
fiûrfiuDer y tl écoit sûr d'avoir une bonne 
récolte. de fittttts. Il eft certain» en effet» 
qu'il ay a point de meilleur engrais pour 
les arbces fruitiers que le fumier de co^ 
chon r c^eAice que M. Worlige confirme 
èànstonFinitum Britanaicunull eft vrai 
qa'ib peuvent gâter quelcpie peu de foin 
en hiver ^ mais il repoufle aifément aa 
printetos. La fiente de cochon eft aufli ua 
remède efficace pour le chanicte. 

' Cinqiûémemem , ht Jtot^e qui croîr 
(vk les arbces firuitiers. eft ua grand ol>r* 
tade ilenr fercilicé ; elle^eft aux arbres C9 
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que là galle eft aux animaux. Elle eft ordî- 
nairemenr dccafîonnée par la froideur du 
terreiu où les arbres crdiflenc y foir qull 
foicfec ou humide , ou de ce qu'ils font 
fiancés trop avant en terre. Si elle pro^ 
vient du froid , il faut mettre fur le ter* 
rein de la cendre de charbon de terre, du 
fumier de cheval , &c. fi elle provient de 
trop d*humiditc , il faut faigner le ter*^ 
rein j mais fi elle vient de ce que les ar* 
bres font plantés trop avant en terre » & 
qu'ils foient petits , il faut profiter du 
premier tems humide pour les élever plus 
haut» S'ils font trop gros , il n'y a point 
d'autre remède que de les replanter , ou 
d'en mettre d'autres à leur placé. Il y a 
des Provinces où l'on guérit les arbres de 
la moude, en la brûlant vers le mois de 
Décembre avec un bouchon de paille j 
mais la méthode ordinaire dont on fe fert 
pour les en délivrer, eft de brofièr les 
jeunes arbres avec une broflè depoilde 
fanglier, ou de les ratifier avec un cou ^ 
teau de bois^ afin de ne point endoimmaT 
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ger Vécorce, Cette opération doit fe faire 
en automne pendant un tems de pluie ou 
de brouillard. Pendant la fécherefTe la 
mouile efl fî fortement attachée , qu'on ne 
pourroit l'arracher fans endommager Té^ 
corce. On peut encore employer une grof- 
fe toile neuve ou un bouchon de paille 
pour l'enlever. 

On empêche que la moufle ne croiflè 
fur la tige des arbres ^ en les entourant 
de paille prefquejufqifâleurs têtes , fur* 
tou( quand ils font jeunes : cette paillé 
adoucit la trop grande ardeur du foleil 
qui empêche^ la fève de monter libre- 
ment, & dé nourrir la moufle. J'ai connu 
unliooune qui avoir un Pommier fort 
fujet à la moufle y il bâtit au pied un^ éta- 
lée à 'porcs ) les y nourrit quelque tems » 
de délivra fon arbre de cette maladie. 
Mais , comme la moufle eft fouvent occa^ 
fionnée par le défaut de fève , & que c'eft- 
là la raifon pour laquelle les vieux arbres 
y font plus fujets que les jeunes > il eft à 
proposde couper quelques branches à ce» 
Tome ir. G 
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fortes d'arbres : ils en viennent mieux, 
& font moins fujets à la mouffe , lors 
fur-tout que ceux qui y font fujets fe 
trouvent daiis un terrein fec. 

Sixièmement , il y a plufieurs arbres 
qui ne donnent que du bois & des bran- 
ches , & qui ne portent prefque jamais 
de fruits. Pour remédier à ce défalit , 
quelques uns propofent de couper l'ar- 
bre y ou de faire des incitons en tous fens 
à récorce , pour arrêter le cours de la 
fcve j d'autres propofent de tarauJcE 
f arbre. Ce moyen paroît devoir rcuflîr , 
parceque les arbres creux , ou qui font 
offenfês dans le corps ou dans la tige ; 
donnent plus de fruits qu0 les autres. 
Gette^même raifon femble autorifer la 
coutume qu'ont quelques-uns de fendre 
les racines des arbres , & de les tenir ou- 
vertes , en mettant dedans des cailloux 
•eu des coins \ car les arbres qui viennent 
i être renverfés par le vent , ou par quel-r 
qu'autre accident, portentordinàiTemène 
plus dç fews <Jiiç lorfcju'ih im^'nK fWf 
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pied & dt^baur ^ ce que j'atcribue à Vin? 
lerruption da cours de k fève dans les 
branches, le peu qui refte ruffifanepour 
produire du fruit. Le moyen le plus suc 
eft dé taUler en été quelques - unes dei 
branches , IprfqueUes font en fève , pout; 
empêcher qu'elles ne pouffent trop ; mais 
iJ. faut le faire avec difirernement^fic 
çhoiiir pour certe opération le mois de. 
Juin. 

Septièmement ; il eft bon d'avoir dif- 
férentes efpeces d'arbres fruitiers J^f^ um; 
verger , parceque tels Pommiers & tels; 
Poiriers qui portent une année, ne por- 
tent point dans une autre ; & lorfqu'oç 
çn a plufieurs , on ne manque jamais de 
fruits. . . 

Huitièmement » il faut obferver de ne 
planter que les fruité qui reftent fur l'arr 
bre jufqu a leur parfaite maturité ; car il 
y a plufieurs efpeces de fruits qui tom- ' 
]t>ent au moindre vent qu'il fait. Au/Ii^ 
eft-il bon que le ççté de votre verger qui 
t^ exppfé au Sud-rOueft ^ foit couvert par 
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des arbres 4e futaie y ce vent , comme jer 
If ai dit ci^eilus , étant le plus dangereux 
▼ers la fin de rétc* * 

' Les arbres fruitiers font encore fu}etsi 
i plufîeors autres maladies (}u'il eft bon 
de faire connoâtre ^avec les moyens de les 
guérir. 

La jaunilTe au langueur vient où d'une 
«au crôupiflaftte , ou d'une trop grande 
féchereflê ; ou elle vient de quelques plaie 
feke par la bêche , par les taupes , ou par 
fes mulots* Si le trop d'humidité donne 
lieu au mal , on faigne le terr ein , & Ton 
procure l'écoulement des e^ix. On fup- 
^lée à la iZcJîèreflè , en arrogant. S'il y ai 
^laie aux racines , on déchauffe Tarbre , 
on coupe jufqu'au vif la racine bleflce , If 
ta plaie ne va pas fufqu'au centre } & on 
applique defltts de la poix qu'on couvre 
de papier , afin qVenjettant deffus de la 
bonne terre, elle ne s'attache pas à là 
poix. Si la raciiie eft entamée dans fa plus 
grande partie ,,on la coupe en pied de? 
biche. Si iar plaie vient des taupes coi de^ 
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mulots 9 éloigncz-les en mettant de U 
fuie de cheminée au fond de leurs trous. 
Le fumier de cochcm y quand il a jette 
fon feu , eft très bon mis au pied des ar« 
bres qui font languiflans^ ou qui oncU' 
jaunifle. 

11 faut enlever La gomme jufqu'au vif 
de la branche , & mettre de la bouze 
de vache delTus » & la bien emmaillotée 
avçc un linge qu'on lie avec un oiier. Oa 
emploie le même remède pour les chan^ 
cres & pour la pourriture. 

Les fourmis font auffi beaucoup de 
mal aux arbres fruitiers. Si elles fe reti- 
rent en terre > on fait un petit bailin ou^ 
tour du lieu de leur retraite » & le lende-^ 
main dès le matin oh y jette de Teaa 
bouillante qui fût mourir les fourmis. 
On bouche ^vec du mortier leur pafTage, 
& «lies k retirent dans Les murs. On y ap« 
pliqué auffi des bouteilles â col étroit, 
qu'on remplit d'eau miellée dont ces ia« 
fedes font fort ayides. On s'en débar- 
rafle encore » en mettant autour des «r« 

G iij 
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bres une tuéche oa une ficelle trempée 

dans dé l'hirile. 

Les taapes ne font quelquefois pas 
Bioins de ravage. On tâche de les àflTom* 
mer , quand elles pouflênt , avec un maif. 
lec armé de pointes d'un demi pied , 6c 
emmanché de trois pieds. On fouit auffi- 
tôt avec la bêche , & on jette dehors la 
taupe que Ton trouve ou tuée , ou au 
moins étourdie. On les attend encore, 
fans faire de bruit, & on les jette hors 
de terre , en les prenant par derrière 
avec une large bêche, au moment qu'el- 
les pouffent la terre en en-haut. On les 
attrape auffi avec un canon de bois long 
de deux pieds , garni de languettes de 
fer blanc à chaque extrémité ^ tefquelles 
font un peu paiichées par le bas vers le 
milieu du canon : on met ce canon en 
terre , au trou du nouveau chemin de la 
taupe , qui pouffant la première languet- 
te , ne peut reculer, ni fortir par l'autre* 
On peut employer ce même ftratagcme 
po^r attraper les rats de terre. 
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"LeÈ cigres-puces font de petits itifedes 
qui rongent les feuilles des Poiriers & 
des autres arbres : le meilleur expédient 
qu'on a trouvé jufqu a préfent pour en di- 
minuet lô grand nombre , eft , après que 
les feuilles font tombées , de les jetter au 
feu , & de nétoyer , le mieux qu'il eft 
poflîble ) les arbres qui en font infeâé^. . 
Les Poiriers de bon chrétien d'hiver en 
font ordinairement fi infedés qu'on eft 
contraint de les arracher pour mettre des- 
arbres d'une autre efpece à leur place. 

On prend les loirs ou les mulots avec 
une petite couverture faite en forme de 
ruche , fous laquelle on met une terrine 
remplie d'eau jufqu'â quatre doigts près 
du bord. On jette fur cette eau de la 
paille d'avoine pour la cacher. Les mu- 
lots viennent pour s'y veautrer , & cher- 
cher quelques grains y & ils s'y noient. 

On ne peut qu'écrafer les hannetons^ 
qu'on fait tomber en fecouant les arbres; 
ou fi l'on juge qu'ils fe foient retirés au 
pied de quelqu'arbre en hiver y on les 

Giv 
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cherche avec la bêche y 6c on rafraîchit 

les racines qu'ils onc pu endommager. 

Les greffes & tes nouveaux jets des 
arbres font fouvenr détruits par les cou- 
pe-bourgeons dont il eft très difficile de 
les garantir, parceque ces infeâes s'é- 
lancent loin , fîtot qu'on les approche : 
le meilleur remède eft de tâcher^ de les* 
furprendre^ en vifitant fouvent les af<- 
bres. 

Les pucerons yerts font auffi le naème 
dégât \ mais on en garantit les jeunes jets 
des arbres , en les barbouillant avec de 
la cbiux vive nouvellement éteinte. 

D'ailleurs , on peut voir dans les Au- 
teurs qui traitent fpécialementde la cul« 
ture des arbres fruitiers , les différentes 
maladies & leurs remèdes , plus en dé^ 
tail qu'on ne doit les donner ici% 

Voici un moyen de garantir les arbres 
•que Ton plante en plein champ , des at- 
teintes du bétail , communiqué à M. Eve* 
lyn par le Dodeur Déal : il peur être 
vavantagçux â ceux qui en ont» 
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Oh fe ferc communément » pont g2N- 
rancir les arbres y ou de treillages qui 
coûtent beaucoup, ou de ronces ^ ou de 
buifibns qu'on eft obligé de renoavel* 
ter tous les ans ; mais on n'eft pas tou* 
jours à même d'en avoir. Je confeillo 
donc à mes Leâeurs de planter & de 
garantir leurs arbres , de la manière que 
|e vais dire : elle efl moins difpendieufe » 
plus facile , ic infiniment plus avanea* 
.geufe qa'on ne le penfe. Je ne l'ai vu pra- 
tiquer qu'une fois d'une manière très 
Imparfaite \ mais |e m'en fuis fervi moi- 
même avec fuccès. 

Plantez votre arbre fur le rang cfe 
gazon y ou plutôt cinq i ûx pouces a»- 
deilous , (i le terrein a beaucoup de for«> 
ce 'j s'il eft humide ou aquatique , envi- 
ron demi pied aid-delTus : ouvrez enfuîte 
une tranchée autour de cet arbre à la di£> 
tance de deux pieds au plus ; pofez une 
rangée de mottes , le gazon en haut y fur 
le bord intérieur de la tranchée y du côté 
de votre arbre ^ & fur celle-ci > une fi^• 
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conde , une troifîeme, & une quatrième J 
ée même que fi vous formiez le revêce- 
ment d'une fortification , de Éiçon qu'el- 
les panchent vers votre arbre , en formé 
Je pyramide. A mefure que vous pofez 
un rang de mottes autour de votre arbre , 
il faut remplir l'intérieur du cercle avec 
la terre de la féconde tranchée que vous 
creufez au dehors , laquelle doit avoir 
deux pieds & demi de large au plus, fe^ 
Jqn que vous voulez élever votre mon- 
, ceau. Il y a dans le cas dont je parle , près 
de trois pieds de hauteur. Il ne doit avoir 
-au fommet que deux pieds ou dix -huit 
.pouces de diamètre^ & là vous pouvez 
; difpofer la terre en forme de tafle , pour 
conduire la pluie vers le corps de l'arbre, 
. On fiche fur le fommet de ce monticule 
cinq ou fix pieds de rinces ou de buif- 
fons, que l'on panche vers le corps de 
l'arbre , & l'ouvrage fe trouvé fait. 

Voici les avantages de cette méthode : 
. 1 ^. Vos arbres fe trouvent à couvert 
des infultes des cochons > des brebis Se de 
tout autre animal. 
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' 1^. Vous pouvez planter en plein 
champ les plus petits arbres , fans qu'ils 
aient rien i craindre de la part du bétail. - 

3^ Vos arbres , à l'aide de ce monti- 

xule , ne donnent aucune prîfe au vent : 

on n'eft point obligé de les étayer ; & ib 

ifont par là à couvert des^ éccM:chures & 

du chancre. 

4^. Dans les cas où le terrein cft huv 
mide ^ on le deffechc , & 'il a plus de 
force. 

* 5 ** . S*il eft fec , lés monticules le garan--; 
tiflent des chaleurs extérieures. 

é^. On empêche par- là la crue du 
chiendent qui , dès la première année-, 
fait périr plu/îeurs plants dans les terres 
fablorieufes fujettes à produire beaucoup 
tl'hèrbe. 

7^. Enfin , le gazon que £3urnit la \(^ 
vée, dédommage le Fermier de delui que 
la tranchée lui emporte , Ôc dont il re-. 
grctte la perte. 

Dans la féconde ou la troifieme année ^ 
qui éft le tems qu'il faut à vos racines 
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« pour s*étendre , fi votre terrein eft hnmi- 
de » ou qu'il pleuve , votre tranchée fe 
trouvera prefque remplie par le moyen 
des beftiaux qui paiiTent autour. Il n'eft 
pas befoin de la nettoyer j il faffit de re- 
iiouyeller les ronces. Je vous confeille 
cependant de rejetter la féconde année 
quelque peu de terreau dans le^ fond de 
la tranchée ; il bonifiera le cerreii) , 6c 
excitera les racines 4 croître* 

Lorfqu'on plante les arbres de la nia« 
nîere que je viens de dire j de que le ter- 
rein n'eft point fertile*, un homme verfé 
dans l'Agriculture doit mettre fur chaque 
racine une petite quantité àe terre prife 
4ans les grands chemins ^ ou dans les éta^ 
blés où on nourrit du bétail» Une feule 
charge fuffir pour fix ou fept arbres : cette 
<crre vaut mieux que la terre pourrie , ou 
que la terre ordinaire , le Pommier ai* 
mant beaucoup le terreau gras. 

Plus votre tranchée fera large 8c^ pro* 
fofide, plus votre levée fera haute & vo« 
cre arbre en sûreté j mais alors il faut> ta 
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féconde année , y mettre quelque pea de 
bonne terre , comme je Tai dit ci-defTus; 

J'ajouterai qu'on ne doit planter ainfii 
que les arbres qui s'élèvent à plomb ^ par- 
cequeceux qui s'étendent , feroient éga- 
lement expofés aux infukes dû bétail. Lé 
feul défaut que je trouve à cette façon de 
cranfplanter les arbres , eft ( ce défaut eft 
également commun aux autres arbres , ) 
que les fourmis Se les taupes trouvent de^ 
quoi fe nourrir la première année y Se 
qu'elles nuifent aux plants qui font foi^ 
blement enracinés y mais cet inconvé- 
nient â part , ces fortes d^arbres réuffi£^ 
fen t presque toujours. 

Cette efpece de défenfe efl i la portée 
du Journalier le moins expert ; éc il peut 
dans un jout diiiver planter fix arbres^ 
& les enclore » comme je riens dédire^* 

— ■ .^ ■' ' ' , ' ' il : --r^ 

* On obfervera que les arbres fruitierfi font moini 
ttdlei dans tes Provinces feptentrionales , que dans celles 
qui font au Midi : qne les arbres dont ,<m tîrr le bols 
de charpente , n*f Tiennent fas^bien, 9c que If; bois n'en 
aft pas fi boa > fi se n'efi dans qpelquet Cantons t£attl« 
ttltets. 
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: Je finis ce Chapitré ,• en confeillant i 
ceux qui. veulent planter d^s arbres , d^ 
prendre une lifte des fruits les plus uti- 
les , & des terreins particuliers qui con- 
viennent à chacun , & dans lefqueis iU 
réuffillent le mieux. . * 



C H A P I T R E IX. 

Autres Obfervations touchant la JUriliti 
des Arbres fruitiers. 

-P j Efi arbres ne profitent jamais mieux 
que lorfqu'on a foin de bien amender Iç 
terrein où on les plante ^. avec du fumier , 
de la craie ou de la ç}>aux. Je parle deçt'^ 
lui des Vergers \ parceque , lorfqu'ils font 
grands, ils attirent à eux une bonne ;parr 
lie de U fubftance , l'eflEritent , & ne peur 
vent plus fe maintenir , parcequ'ils man- 
quent de vigueur, 

, M. Hugues Piaf dit que fî l'on mêle de 
ia fiente de vache fraîche & de l'urine en- 
^mble^&qtfoneii frotte l'es arbres avec 
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une broïTe une ou deux fois tous les troil 
mois , les lapins, les lièvres > &c. ne tou- 
chent jamais â leur ccorce , & qu'ils ne 
font point fujets au chancre. 

Un Gentilhomme d'auprès de Here- 
ford m'a affuré qu'il laiflbit paître plu- 
fieurs pourceaux auprès de quelques vieux 
Pommiers qu'il croyoit ufés ce hors d'état 
de porter du fruit j & que l'année fui»* 
vante il y en eut plufieurs qui lui donv 
nerent trente boidçaux de fruits. U m^ 
propofa de faire coaftruire un étable anv 
bulant , de ménager autour un verger en> 
coure de claies pour poqvolr le tranfpor»- 
ter d'un arbre i l'autre. Je crois fâ mé- 
thode fort bonne} Se je rie doute point 
qu'elle ne fbit utile à toutes fortes d'ar^ 
bres fruitiers , non-feulenfient pour leuc 
faire porter du fruit , mais encorç pour 
les guérir de la inouffe , du chancre ,. & 
de plufieurs autres maladies , d'autant 
plus qu'elle mcnige l'urine que |e crois 
préférable au fumier j qu'elle pénètre 
roi^iHC 4ans \ps t%cïm\ & <|u'ç}le lg3 guér 
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nt des maladies dont j'ai parlé : ce qut 
me confirme dans ce fentimenc ^ c'eft une 

lettre que |'ai reçue de , touchant 

la manière dont on cultive les arbres dans 
là Province de Kent /que je vais tranf^ 
orire ici mot à mot. 

>♦ C'ctpit autrefois la coutume , com- 
» me le favent tous ceux qui commet* 
«y cent en bétail ^ de l'enfermer dans des 
ft» érables fous lesquels on plaçoit des 
M vailTeaux de terre , pour recevoir leur 
•• urine : on Temployoit à laver deux oit 
1* trois fois dans le mois de Mars les ar- 
» bres mouiïeux , chançreux & vermoulus 
s» qui ne profîtoient point j on en arro^ 
m foit même leurs racines. Je fuis per* 
1» fuâdé que fi Ton pouvoir en avoir zu* 
•» jourd'faui , on pourroit également s'en 
«• fervir pour hâter ia crue Se la âeurai^ 
•* fon des Pommiers qui vaudroient in« 
M finiment mieux. . 

M^ Un Charpentier à qui je racontai ce 
i» fait dernièrement , me dit qu'en dé«* 
1» molUiTant ce& iprres d'étabbs , il avoir 

plufieurs 
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. »• pluiîeufs fois trouvé fous leplandber 
w des conduits ^ui aboutiflbient à un ré- 

V feryoir pratiqué au dehors j qu'il en 

V avoir été farpris j mais qu'il n'aroit 
»* ^maispû en deviner i'uiàge jufqu'au 
» n^omenc où je lui eu parlois «♦ 

Je tiens cette obiervaticMi d'un Gen- 
tilhomme» voifîa de Tunbridge, où Ton 
él^voir autrefois une fi gc;ande quantité 
de Pommiers , qu'o» pnétend que k Pa«- 
roitfè de Pemborg, -qu'on appelle autre- 
inent Pippenburg, en a tiré fon nom* 

M. Hugods Plat^ le Doûeur Plot & 
d'autres font perfuadés que l'urine eH un 
excellent engrais 9 & qu'on peut s'en fer- 
yir pour guérir le tfonc Se les branches 
des arbres rongés de chancres , de moiuilè 
& de vers j qu'on peut même J'ap^niquer 
fur la* racine ^ mais en petite quantité , 
pour échauifer , animer ^vivifier lafeve » 
fur-tout lor£}ue le i;errein eft firq^d Se 
ftériJe. 

Il eft bon d'obferver ici que , généran 
iemenc parlant y la force £c la bonté des 
: Tomeir. /H 
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engrais dépendent des diftéréntes efpece? 
de corps d'où ils proviennent j & qjae 
le^ fubftances végétales, telles que la 
paille pourrie , les fèves, l'herbe, &c. en 
donnent de meilleur , à quantité égale > 
que la mame , la chaux , le limon , le fa- 
ble de mer , &c. 8c que les fubftances ani« 
maies , telles que Turine, les excrémèns 
des hommes , des bêtes « des oifeaux , les 
os .Arles cornes des animaux, brûlées Se 
putrifiée^ y les vieux haillons , &c. ont 
infiniment plus de force, & font plus 
nourriflantes qrfaucune autre matière. 

Je voudrois.que ce que je viens de dire,' 
pût engager quelqu'un à cultiver cette ex- 
cellente reinette de Kent , qu'on ne trôu-^ 
ve prefque plus chez nous. J'ai vu dan* 
plufieurs vergers quelques vieux Pom^ 
îhiers de cette efpece; ma» je n'en» aï 
point encore vu réuffîr de jeunes. Un afnî, 
que j'ai dans \z Ptovince d'Herford , a 
eflayé d'en élever, fans avoir pu y réuffin 
Il en a cependant dans fon verger pla« 
fieurs vieux pieds en bon état ^ & qui Fap« 



Digitized byLn OOQ le 



9KTJITIERS. 91 

portent beaucoup. J'ai moi-même tenté 
la même chofe ; & j'ai eu de jeunes arbres 
qui ont pouffé y au bout de l'an , des jet$ 
de trois pieds de long^ mais que le char- 
bon ou le chancre ont fait périr l'année 
d'après ^ ce qui me (ait croire que nos ah- 
ccires avoient quelque méthodç pour les 
élever^ dont la connoiflance n'eft point 
venue jufqu'â nous. Je fuis perfuadé 
qu'elle n'eft autre que celle que j'ai pro- 
pofée ; & je me fonde fur les circonftan- 
ces des lieux , & fur l'utilité de la matière 
qu'on y emploie ; car il n'y en a point de 
comparable à l'urine , ainfi qi|e je l'ai 
éprouvé moi-même à Tégard de toutes 
fortes de végétaux. 

Je fuis fâché que nos ancêtres Taient 
emporté fur nous pour l' Agriculture , & 
qu'on néglige l'urine , au point de la laif- 
fer perdre , tandis que les Flamands 8c 
tant d'autres Peuples en tirent un fi bon 
parti.. 

Le fang, la fuie» & les kvores des 
éviers fertilifent auffi extrêmement les 
arbres > les vignes , &c ^ ^j 
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Si le terrein de votre verger eft {ec,poia: 
faire porter vos arbres au cotrunencemént 
de Mai ^ il faut , torfiju'iU font en fleur , 
les bêcher légèrement tout autour., mêler 
avec la terre du crotin de mouton ^ Se les 
arrofer une (bis par four , lufqu'à ce que 
le fruit paroiflè. J'ai connn un homme cpii 
tenoit cette conduite ^ & dont les arbres 
t>nt raremeiit manque. 

Lorfque vos arbre:s fruitiers font viett}:^ 
& qu'ils commencent à dépérir ^iliàutem 
arracher la plupart des bourgeons^ & les 
fumer avec de la craie ou de la chaux. Us 
pooflferonr de nouvelles racines y. ils en 
viendront m&ax^ vous donneront plus 
de fruits, & rajeuniront, pour ainfî dire* 
M. DlooT rappor^te» dans & DefcriptioD 
de ta Ptovince de Northampton , p. 487 ^ 
i^'un homme s'étant apperçu que les 
Pommiersdefon verger fe couvroientde 
mouâe> 6c ne rapportoient prelqueplus> 
prit le parti , au commencement 4'Avrit^ 
de les dépouiller de leur écorce depuis le 
pied jufipfà llèndroit da tronc oà ils 



Digitized byVj OOQ le 



TRUitims» 5^1 

commencent à faire la fourche*) que l'é» 
corce revint dans Tété fafqa'i la fin de 
Tannée : elle fat anffi dure & aufli fine 
qu'auparavant; Se que dans la fuite il n'y 
en eut aucun qui ne portât du fruit. Un 
habitant d'EfTex m'a dit avoir enlevé ext^ 
irironfix pouces'd'écorce i un Poirier qui 
4onna enfuite du fruit tous les ans^ quoi» 
qu'il n'en eût jamais porté auparavant; 

Lorsque vous fumez vos arbres, ne toet- 
tez point lefiomier trop près ; mats rép^i- 
dez-ie à quelque diftance , afin que péné* 
trant n>ieux dans les petites racines , il 
porte plus de nourriture à l'arbre ^ car ce 
ibnt <:omme autant de boaches d'où ks 
arbres tirent leur nourriture* 

Si vous avez des vignes ou des arbres 
fruitiers dont les branches s^étendéht fur 
le toit de quelque édifice , ou fur une mit- 
raille en talus , couvrez-en le fruit avec 
des cloches , & il en munra plutôt» 

J'aimerois cependant mieux bâtir les 
murailles en forme de demi*cercle * i Se 

f Comme le profolè M. IaBgfot«L 
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je me fonde fur ce que j'ai dit ci-dedos 
. ti'une expérience qu'a fait un de mes amis. 
. Il leur donne environ vingt-quatre pieds 
de circonférence en dedans , & environ 
diic-huit de diamètre > & il prétend que 
cette conftruâîon eft' très avantageufe. 
Ces fortes de murailles font bonnes , fur- 
tout pour lès vignes dont il n'y a que les 
jets de l'année qui portent.Comme ces jets 
s élèvent perpendiculairement, ils s'éloi- 
^ent beaucoup plus des murailles qm 
Tonten taltis, que de celles qui font bâties 
■r à plomb : ajoutez à cela qu'on peut couvrir 
ces murailles circulaires ^ ce qui eft extrê- 
mement avantageux pour la vigne » par- 
cequ'on p^ut laiflèr mûrir le raifin fur la. 
; |>lante auffi long-tems que l'on veut , fans 
. craindre la gelée ^ 9c qu'au printems oa 
: eft à même de garantir les fruits précoces 
de la gelée, en étendant au-^defTus des 
toiles ou des paillaflTons , lorfque les ar« 
bres commencent â fleurir^^ jufqu'au tems 
où le fruit eft formé. 
A regard des efpaliers ^ on peut te$ 
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empêcher de poufTer des branches Inuti- 
les , en arrachant les jets qui pouflent 
pendant l'été , lorfqu'on trouve qu'ils font 
de trop. 

UftGentilhomme d^Hampshire m'a écrit 
qu'il y avoir peu de bonnes pommes qui 
réufliffent dans cette Province , à l'excep- 
tion de la reinette dorée & de quelques 
autres qui font^ bonnes à cuire, fur- tout 
dans les terres graveleufes ou iàbloneti' 
fes , oail fe trouve des fources à trois on 
quatre pieds de leur futface ^ Se que les 
chênes y viennent très bien. 

J'ajouterai à ce que je viens de dire; 
que j'ai obfervé dans d'autres endroits > 
que la reiniette vient mieurqu^aucun au- 
tre fruit dans les terres graveleufes ou 
fabloneufes , fi l'on en excepte les prunes ; 
de que dans quelques endroits on trouve 
une plus grande quantité de reinettes do- 
rées , que dans d'autres. J'ai encore ob- 
fervé que la plupart des pommes de la 
plus grofle efpece viennent beaucoup 
mieu2ft dans le gravier que par-tout ailt 
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leurs ; & que les arbres y font moins fn* 
jets à la moufle & au chancre. 

Dans les endroits où la pomme de 
rouget donné de meilleur cidre , elle 
pouile beaucoup moins que les autre^s ai> 
bres ; & Ton peut par confequent les 
planter plus près. 



CHAPITRE X. 

Catalogue des Fruits ^ &c. 

I i A roujfette aromatique ou dorée rem- 
porte fuv toutes les auaes pommes : elle 
eft jaune comme de 1 or , tiquetée de pe- 
xits points rouges» & un peu plus longue 
que ronde.. Elle n'ed mûre qu'après la 
Saint-Michel y mais elle fe garde pendant 
tout l'hiver. Elle eft infiniment plus fa- 
voureufe que les autres : elle a une faveur 
fucrée , un peu mufquée , & fe fond dans 
ia.bpitche. 

L^ pomme orange , ainiî appellée» pa]> 
cequ'eUe a la couleur & la forme d'une 

orange » 
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otànge y tient le fécond rang. Elle diffetd 
peu de la reinette dorée par la couleot 
de fa peaa : elle eft même plus belle , 
fe garde long-tems, & elle a un goût 
très agréaj^le. 

La pomme d*cr eft phls petite que îâ; 
précédente; mais elle a la même coulent 
& le même goût. Ceft la meilleure qu'on 
puifTe employer pour le cidre > elle eft 
auffi bonn^ cr-ue que cuite. 

La pommer poire rouffe «ft ua fruit 
a:gréable qui k garde iong tems fur Tar- 
bre , & dans le grenier. Elle tient de U* 
rpuflètte &:,de la pomme-poire par la cou^ 
, leur 8c le goût : elle eft roullètte d'uit 
cpté^ 8c tiquetée de l'autre^ cooaimeU 
poire^pomme« . ; ■ 

La pomme^poire dont il y a'plulieurs 
cfpeces , eft une pommé il délicate & (l 
connue » qu'il eft inutile d'en parler da- 
vantage. On faura feulement que les 
jgroffes fe gardent moins bien ; & que 
celles d'été font moins bonnets que celles 
d'hiver. Elles font excellentes pour faire 

Tome IF. 1 
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du cidre ^ mais elles font peu abondantes. 
Il y a plufieurs efpeces de pomnies reir 
nettes : elles tirent leur nom de petites 
tachas dont elles fot^t parfeméesi On ap« 
pelle les unes reinettes pierreujes , à caufe 
4e leçr dureté ! les autres reinettes de 
Kent y parcequ'elles font communes dans 
^tVL% Province : les autres reinettes de 
FtHincty parcequ'elles pous font venues 
de la , Se qu'elles font plus abondantes 
iq[tte les autres» Nous avonsbencore la Rei^ 
nette d^HoUancjle , & la Reinette roujfe , & 
quantitdd'atttres qui prennent leur^ noms 
des lieux pu elles rroifTent. Les gri(ès &: 
les blanches ibnt également bonnes. La 
|n>mme veipette en général eft un fruit 
très agréable, & de très bon goût. On la 
fèrt à tà^le , on la confît ^ on la fait cuire ; 
Ihais l'arbre^ qui la porte, n^eft p^s fort 

La Reinette dorée eft un fruit égale^ 
m^e boau & agréable. La chair en eft 
jaune ^ & «out terrein Icti eft propre^- U y 
en a deu3( efpeces , la ^ande & la petite. 
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La dernière fe garde plus long-tems , de 
eft la plus favoureufe ; l'autre devient fa- 
rinenfe, lorfqu'eile a paflfé le mois de 
Novembre : elles ne valent irien , ni Tune, 
ni l'auae pour faire du cidre y i moins 
qu'on ne les mêle avec d'autres- M. Word 
lige veut qu'on les mêle avec du roug&t* 
Elles fe vendent très bien au marché y & 
elles font très bonnes imaoger au com^ 
mencement de l'hiver. 

Nous avons^ dans la Province d £(Iex ^ 
une pomme appellée Snàrr^appU ^donc la 
récolte eft toujours sure & abondante 
dans les terres à brique légères , mais qui 
n'a rien d'extraorninaire. J'en fais cepen- 
dant cas , toute médiocre qu'elle eft*, 
parceque j'aime mieux avoir des pommes 
médiocres , que de n'en point avoir du 
tout. 

Nous avons encore dans la plupart de 
nos Provinces d'autres efpeces de pom- 
mes fort abondantes , 6c très bonnes pour 
faire du cidre. 

La roujfette durée eft utt excellent fruit 
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d'hiver : elle fe conferve long-^cems ^ U 
chair en efl: jaune & ferme : Tàrbre qui U 
porte , donne beaucoup de fruits; il n'eft 
point fi fujec à la moufle que la plupart 
des autres arbres fruitiers. 

La pomme appellée y Bartlot quenînç^ 
(sft très bonne pour faice du cidce , tnx^ 
tout étant mêlée avec la reinette dorée » 
qui feule ne vaut rien pour cette boiffon. 
Il croît dans mon voifinage une pomme 
jaone de même efpeçe , qui a beaucoup 
d*eau, & dont le goût eft au-de(Ius de tout 
ce que \^ connoisu Je Tappelle queningy 
parcequ'elle a la même forme j mais elle 
eUt jaune dedans .& dehors. La pomme 
royale left a^uffi une fort bonnç pomme. 
On peut mettre au même rang la pomme 
tfik y la pomme ,co{on , la pomme faui-^ 
ge, &c. 

La rouffette verte eft uô bon fruit , & 
qui fe garde long-tems. 

La rouffette rouge eft plus petite j elle 
dure long-tems , & a très bon goût. 

^â rouffjiftcâpre eft tr^$ abpndainte jjelle 
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bon cidre. 

hz pomme Jean , ou de deux ans , ainfî 
appellée, parce<}a elk duce deux ans» eft 
tsès bonne a manger au printems fuivanr 5 
au défaut d'autifes ftuits. On* en fait de 
fort bon cidre ^ elle eft abondante ^ & 
qjuoique feche , Teaix en- eft très bonne j 
mais elle veut être broyée avant le mois 
de Janvier. Il y a auffi la pomme Jean 
d'été y dont on fait grand cas. 

La pomme Souci 3 ain(i appellée , par« 
cequ'élle eft rayé comme lefouci , & quel- 
quefois pomme oignon ^ parcequ'elle en 
a la couleur ,. 8c ppmme - poire , parce- 
qu'elle refTembleâ la pomme-ppire, eft 
un très bon fruit qui fe garde long-tems'j 
elle eft bonne pour la table , pour l'offi- 
ce , la cuifine & k preflbir , parceque 
Feau en eft fort bonne. Elle donne tous 
les deux ans. Il y en- ^une autre efpece^ 
qu'on appelle Souci d'étés 

hsL pomme d' Harvey^ la roujfette ron^ 
4â iUaryey font un fruit très agréable & 

liii 
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très bon pour du cidre j mais elles don- 
nent peu de fruits. 

La pomme de la Reine eft un fruit d'été 
très bon pour faire du cidre , étant mêlée 
avec d'autres , parcequ'elle eft extrême- 
ment douce. Celle d'hiver eft bonne pour 
laoble. 

La pomfné de paradis eft un fruit cu- 
rieux , qui vient d'un Pommier^poireenté 
fur un Coignaiîîer. 

La pomme^roi a très Bon goût , & beau- 
coup de chair j mais elle a peu d'eau. 

La pomme^eau eft une pomme médio- 
cre » & qui fe garde aflesr de tems. 

La doucette dorée eft fort eftimée. 

L^ pomme de V'^ejlpurg^ ainfi appellée 
du nom de l'endroit j s'eft répandue dans 
difFérentes Provinces , & eft , â ce que dit 
M, Worlidge ^ une des pommes les phis 
fermes que l'on connoifTe : la peau en eft 
rude, la chair ferme, l'eau favoureufe & 
televée , & elle fe garde long-tems. Elle 
a beaucoup de jus , donne de très bon ci- 
dre, & il n'y en a aucune qui l'égale pour 
lés ui^ges de la cuifine. 
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La pomme de giroflée a le goût très 
agréable, & fe garde fong-tems : elle a Ut 
peau fort épaiflè , le trognon dur j mêlée 
avec d'autres pommes 9 elle donne d'eat- 
cellent cidre. ' . '- 

La pomme marguerite eft là meilleuoe 
& la plus précoce de toutes les pomiÀes : 
elle eft ordinairement dans fa maturité au 
mois de Jaih , vers la fête de fainte Màr^ 
guérite. C'eâ un très beiu fruit doht le 
goût & 1 odeur font fort agréables ^ & elle 
mérite d'être, cultivée. 

La jtnfieàn hiûrit de bonne heure , & 
eft fort favoureufe. 

La reinette détéz le goût &: la couleur 
fort agréables, &^une eau fort favou- 
reufe. 

La rampante , ainfi appellée , parceqiie 
Tarbre qui la porte , eft bas fie rampant ^ 
mérite d'être cultivée. 

La pomme des Dames eft très belle ; 
elle eft bonne à manger vers le mois de 
Décembre , ic elle duré jufqu*auz mois 
de Mars 8c d'Avril : elle eft fort abo»-. 
dante ^ fie ne fe ride janaais. I iv 
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La cuijfe madame â.la iorme & la cou- 
leur de la roufTerte \ fa chair eft cendre, 
fucculente , & fent un peu le mufc. L'ar- 
bre qui la produit eft crès tardif, mais il 
donne enfuite beaucoup \ & fon fruit eft 
mûr dans le mois de Juillet. 
' La pomme de violette eft d'une couleur 
'de terre blanchâtre ; elle eft un peu tique- 
tée du coté où le foleil ne donne point, 
& d'un rouge foncé du côté où il donne* 
£Ue a la chair blanche , fine & délicate, 
& elle veut être mangée ai^ïi-tôt qu'^elle 
eft cueillie , quoiqu'elle fe conferve juf« 
qu'au milieu de l'hiver.. 

' La codling , ainfi appeiléè de l'ufage 
où l'on eft de la faire cuire , donne un ci- 
dre d'été excellent ; elle vient très bieai 
^ans les haies , en plein vent , en efpa- 
lier. Ses meilleures efpeces font la reinette 
nompareille , la reinette dorée , la reinette 
^Norton & h reinette d'Hollande. On peut 
perpétuer ces Pommiers de plants ou de 
irejettons dans les mois de Novembre & 
jde Mars. Quant à celles qu'on mer en ef- 
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Paradis. 

Le vin clairet eft un très beau fruit j il 
a un fuc très abondant , piquant & agréa- 
ble , ce qui lui a fait donner ce nom. 
Cette pomme ménagée , comme il faut , 
donne de meilleur cidre que les autres y 
fur-tout étant, mêlée avec des pommes 
douces. 

La blanche vineufe a une chair agréable 
& fucculenre. Elle eft petite 5 périt promp- 
tement^ & ne donne que du cidre mé- 
diocre. 

La pomme'-roy > quoique rare , pafle 
néanmoins pour une pomme excell^ente : 
il y a même des gens qui la préfèrent au 
jennetin. 

La famagoufie paflTe auffi pour une à^s 
meilleures pçmmes précoces,. 

La pomme de géant eft grofle > favou- 
reufe , & une des meilleures pommes 
d'été pour cuire. 

La bonne ménagère eft la plus groile de 
toutes les pommes : elle eft abondante» 
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bonne pour cuire , & donne de très bon 

cidre d'été, 

La tête de chat , appellée par quelques- 
uns , non plus ulua , éft fort grôfle , & 
foifonne beaucoup. 

La pommç iépke eft la moindre de 
toutes celles qui font tachetées de rouge. 
' Le gonnet-fnôil eft un fruit agréable & 
néceflaire dans les caifines : c'eft une des 
meilleures pônimes pour le cidre j elle 
eft abondante. 

Le renardeau pafTe pour une des meil- 
leures pommes à cidre. 

La pomme fauvàgt de Bromsburg ; 
quoique peu meilleure que la commu- 
ne , étant gardée jufqu'à Noël , donne du 
cidre très bon & très piquant. 

Les élcotes font fort recherchées dans 
les pays où Ton fait du cidre , à caufe de 
la bonté de leur eau \ mais on ne les con« 
noît point fous ce nom dans plufieurs en- 
droits de TAngleterre. 

La pomme Jouche eft pareillement fort 
•eftimée dans ces Cantons j mais il y a 



Digitized byVj OOQ le 



FRUITIERS, t07 

plufieurs endroits où elle n eft pas cou-, 
nue fous ce nom. 

\J écaille amere eft une pomme fort eC» 
timce dans la Province de Devonshire, 
i càufe de la bonté du cidre qu elle don-» 
ne , fans qu'il foit befoin de la mèlet avec 
d'autres* 

La pomme de Notent eft pareillement 
eftimëe pour k même raifon* Il en eft de 
même de la P/tfi/Zr/zri/z^ , qui eft peut-être 
la même que notre Souci. ^ 

Le calville rougr^à gros , plus long 
qut^rond \ fbn goût eft vineux j il y en a 
qui font rouges^ en dedans : plus Tarbre 
eft vieux , Se la terre où il eft , froide, 
plus la chair du fruit eft rouge. 

L^ calville liane eft plus eftimé que le 
rouge , par fon go&t relevé : il eft â côtes 
<le melon , prend un petit coloris ver- 
meil du côté expofé au foleil. Ces deux 
efpçces de calville fe conferveht affez 
long-tems : elles peuvent . aller jufqu'en 
Février , fi elles font venues dans un ter* 
rein fecj mais fi on ne les m^ng^ pas^ 
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dans le tems de leur maturité , on court 
rifque de les manger pâteufes. H y a auflî 
le calville d'été. 

Lz pomme de hariin eft plate relie n*eft 
ni grofle, ni petite-; elle cft grifeôc d'un 
louge brun ; elle a l'eau relevée & fu- 
créè, & même un peu mufquée : elle fe 
mange en Décembre. 

La pommé drap d*or l ainfî appellée de 
h couleur de fa peau y eft grofTe , d'une 
eau agréable , quoiqu'en petite quantité"; 
on la mange vers NoëL 

hefemuilUt eft d'une couleur extraor- 
dinaire : il a le fond comme violet , re- 
couvert d'une peau^ gris rouflatre 5 Ùl û^ 
gure approche d'une petite reinette : il- a 
k chair fine , Teau fort fucrée , & un 
peu de parfum deia plante dont if porte 
le nom ; fa maturité eft depuis Décemw 
bre jufqu'en Mars. 

La pomme d'api eft connue de tout le 
monde pour une petite pomme d'un 
rouge vif du côté' du foleil-, &*blanche 
de l'autre : ^le a la- peau & fine> qu^on 
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tic la pelé point pour la manger : fa chair 
eft tendre , ion eau douce & fucrée : elle 
n'a point l'odeur forte des autres pom- 
mes 9 quand on la tient enfermée , ou 
qu'on -la porte -en poche. £lle dure long- 
tems y elle produit beaucoup , & vient 
par bouquets. Le Pommier 4'api tA pour« 
Hant moins vigoureux que les autres ^ 'A 
lui faut une terre graile , fans êt-re humi- 
de : il ne craint point les grands vents. 
L api dure jufqu au mois d'Avril. 

La fbus^feuille , dont le cidre eft bon au 
bout de deux ans , produit&charge beau- 
coup : elle a le goût du vin du Rhin , ce 
qui rend ion cidre fupérieur à tous les 
autres. On doit amonceler toutes ce$ 
pommes dans le grenier pendant quel- 
que tèms 'j & plus on veut garder le ci- 
dre 9 & plus long*trais il faut ia^kiflec 
amoncelée. \ 

11 y a aux environs de Ludiow un$ 
pomme longue , de couleur, pâle , ap- 
pelles coldng^ qui produit auffî beau- 
coup. 
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Uarier donne conftammepc fon fruit 
en abondance taus les ans. Le cidre qa oa 
en cire eft fort , & fe garde long-cems. On 
l'appelle encore pomme de grange : elle 
donne une boiflon Çx excellence, qu'elle 
mérice d*ècre culcivée. 

On peut meccre la pomme olive Ci com- 
xnune aux environs de Ludlow , au rang 
des pommes donc on faic du cidre en été» 
M. JSvelyn dit qu'un muid de ces pom^ 
mes donne un âiuid de cidre^. 

hsL pomme fiUets , dont il y a deux efpe*- 
ces , Tune d'été > & l'autre d'hiver , eft 
fore eftimée par le jus vineux qu'elle don^ 
ne : celle d'été eft bonne pour le cidre 
dont on ufe journellement; & celle d'hi* 
ver pour celui qu'on veut garder. 

Le rouget eft la meilleure dont on 
puiffe fe fervir pour faire le cidre : elle 
n'eft qu'une efpece de pomme fauvage 
qui ne flacte jamais le palais , quelque 
tems qu^on la garde. Il y en a fJufieurs 
efpeces , favoir , le rouget d'été & le rou- 
get d'hiver , le jaune , le rouge & le verd. 
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Quelques-unes font parfemées 4e veines 
rouges qui s'étendent dans toute la lon- 
gueur du fruit : l'on prétend que c'eft ce 
qui donne de la couleur au cidre , lorf- 
qu'on les laiffe mûrir. Le cidre eft d'a- 
bord fade ; mais > lorfqu'on le fait de 
bonne heure , il a plus de piquant. 

La pomme coing eft ég^^lement bonne 
à manger & pour faire du cidre. 

Le morceau d*ange a le goût très déli- 
cat , & l'arbre qui la porte , vient tr^s 
bien dans la Province de Worcefter , & 
dans lés environs. 

he preling àviïQ long-tems , donne de 
très boni cidre , fe plaît dans notre cli-r 
tnat , Se donne beaucoup de fruits. 

Uoaken'-pin , ainfi appelle a caufe de 
fa dureté , dure long-tems , donne de très 
bon cidre , &c approche de la pomme de 
Weftburg ^ quoique fa forme foit diffé- 
rente. 

Le verdet , ainfi appelle de fa couleur , 
& garde deux an$ , ^ eft fort eftimé^ 
Le lording eft une pomme verte , belU 
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& âpre : elle donne c'onftammenc du 
fruit , & n'eft bonne que pour cuire. 

Les pommes douces font de plufieurs 
espèces : elles changent de noms y fuivant 
le pays : oh les connoît bien mieux par 
leur couleur & leur groffeur , que par 
leurs noms. Il y en a dans quelques en« 
droits une très belle qui, mêlée avec 
d'autres fruits , donne du cidre admira* 
ble. Il en eft de même de la rouflfette dou« 
ce, dont l'arbre eft fans ceiTe afFedé du 
chancre. 

La pomme figue n*efï cultivée chez 
nous que depuis peu de tems : Tarbre qui 
la porte, ne fleurit point comme les au- 
tres Pommiers j & le fruit n*a point de 
pépin , en quoi il relTcmble i la figue , & 
diffère à^s autres fruits. Cette pomme eft 
très bonne à manger, 8c dure long- tems» 
La pomme defodome , ou la pomme de 
fang eft d'une couleur très foncée, & 
pade pour un bon fruit. 

La pomme de Mofcovie eft un excellent 
fruit d'hiver, & tout-à-fait tranfparente , 

ce 
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ce qui k fait rechercher par les curieux. 

Ifl y a deux e(peces de belles-bonnes ; 
l'une d'éré , & Tautre d'hiver. Elles don- 
nent toujours beaucoup de fruits; mais 
il ne dure pas long-tems : on n'en fait 
gja*yn cidre médiocre. On préfère, à tous 
égards y celle d'hiver à celle d'été. 

La pômme-poire eft un fruit curieux & 
fort agréable ; fa peau eft rude.- Cetarbre 
donne ordinairement peu de fruits. 

Les pommes fauvages , Iprfqn'on le$ 
iai0e mÛEir , Se qu'on les mêle à d'autresi^ 
pomiKies. mûreS'^ bonifient le. cidre , is 
clarifient celui qui eft. trouble. 

Il f fi encore plufieurs autres- efpece$ 
de pommes qui peuvent avoir leur uti**; 
lité..Ms^ijsx>n ne finiroit point, fi on vou* 
loit faixe mention de toutes^les variétés j, 
elles font xTinfini. 



h • 
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CHAPITRE XL 
Des Poires. 

X^ A, poire tient le fécond rang à|)rcs 
la pomme. On lui a donné ce nom , à 
caufe de fa forme pyramidale : les efpe- 
ces en font fi multipliées y qu'elles peu- 
vent fournir â la table & à la cuifine pour 
toute Tannée. 

La Sufanne hâtive eft la première qui 
mûrit. Ceft une petite poire ronde , un 
peu plus grôïTé. qu'une' cerifé , verte, 
^réable au goût , & cjaî feht un peu le 
mufc. 

- Les poirés d'été font , à là mi- Juillet , 
le petit mufcat^ ou poire de fept engueule ^ 
excellente & fort eftimée , malgré fa pe- 
titeiTe , à caufe de la finefTe de fon mufc : 
ç'eft la première qiiimûrifle. Pour l'avoir 
bonne, il faut que Tarbre foit vieux 5 
en plein vent , & dans un terrein fec. 
l^Omrate^ poire qui commence aie 
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faire connoîcre : elle eft ptefque auffi hâ« 
tive & d'un goût auffi délicat que la pré- 
cédente , 6c fept à huit fois plus groflè. 

A la fin de Juillet on a la poifrç de M^ 
deUine , ou citrorides Carmes^ d'un aflèz 
bon goûts ^^^^^ fujette à devenir coto- 
neufe. 

Au commencement d'Août y le tmfcat 
robert , pôin d^ ambre ou à la reine , poide 
ca(Iànte , mais excellente aUfucre y à caafe 
de fon roufc y 8c parcequ'elle n'a point de 
marc.'' X«a cuiffe - madame , nommée en 
Flandres /?oir^ defufie , eft longue & me- 
nue y d'un rouge gris & demi-beurré. Elle 
a la chair ferme , l'eau fort douce & fu- 
crée iècft garde ftiTez : elle eft quelque- 
fois mûre au ccpimencement de Juillet. 
La poire fhUfcàt à longue queue eft aflTez 
grofTe , & fort bonne pour une poire hâ- 
tive. La blanquette eft caffaiite', & pltfs 
longue que rètide : elle â la peau WSé^ 
l'eàu relevée & fâcféé y & fe gardé àffel. 
Le gros blàriqùét èh fort différent de la 
blanquette : il eft plus hâtif de quins^ 

Kij 
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jours , plus gros , & n'eft pas Cv bien fâît 
en poire : fa hiancheor lui a fait donnée 
/te nom-deUanquet : il a la queue grofTe, 
courte, un pea enfoncée^ 6c mûrir au 
conunencsment de Juillets. 

Les autres poires .d*ecé fimt , l&poire-à 
la reine , la fuprême , le gros roujfe^et de 
Reims ^ lo^ petit rouffelety isu cajfolette oix-. 
ïéfriolet , hibergamotte <tité , llépargne ou 
Jkint'San/bn y hr. Madeleine y Uinconnii me- 
uau ovtl^ fimdantt d&Brcffe y IsLroiine ou 
wyale £ki , \% poire fans peau > le- bon 
chrétien £étéy k bon chrétien mufqué y h. 
poire dCorange , h^falvéati y le beurré ron^ 
geoa beurré ^Anjùu y \e: beurré gris ^ W 
bellijjime Sautomne ou vermillon > Vépine 
d^éiéov^hi fondante mufquée.. 

Il ne faut pas fe charger depoires d'ét j». 

parcequ-'elles paflent trop' vite, &: qu'elles 

yie^nnenC' dans la iàifon d'ahondànce* Il 

Vaut mieux s'attacher aux fruits d'autom^ 

. ne &; kcexxx d'hiver qiji div:ent le^plus.. 

l,es. ppirQs d?attto»ine font., k mejfir^ 
jiÇ4n^h bergam(«u d'automne^ hk bergor^ 
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mùtt€;SuijJc y la verte longue ou mouille^ 
bouche j là verte longue Suiffe oa pom»- 
i:A/^^ )a franchipane » le yicr^ yer^f ^ le 
ix>yenni oxifùnt Michel^ la marquijey k 
hergamotte de crejfane % \a jabujie , At 
f o/Vtf defatin , hivirgouleufe , lV/7in^ rf'Ai- 
vrr,' Vambrette , le^acnf Germain ou w- 
connfi lafare y la dauphine j le martinfecy 
la mervélle driver y la /7ofrd t/^ vi^tf oii 
petit, coin. On ne fauroic trop avoir de 
crejfanesy dcmarqui/es &.de virgouleufes. 

Les poires d'hiver ibnc » le colmor y le 
portail y Ll /02/i/2 £(7i2n^ , le i^q^i ^^ c^âo- 
montel y Méchafferie oa *^:(i landrin , le^n 
chrétien d hiver ^ lejaint Martial oal'a/fr- 
gélique de Bordeaux , la bergamotte de 
Pdqueoad^hiver^ k bergamoito deBugiy, 
k bergamotte deSouUrs jlxroyaied'hiv^. 

Les niédiocre& font^ ^ur Tété , le/^or- 
tt/^tf/ rfVr/ jk. /?<7irér rftf f ri/ic^ ou àwira/ y k 
erapaudine gnfe bonne ou ambreited^éi^ 
k bergàmoitâ dlitiy k. ^ri/r^ bonne y k 
^^2^/r^ ^/Ànf ». \Aparjumdtitiy k belHjJime^ 
hjargomelle^ c^uoiq^e parantes^ %Ck 
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Pour l'automne , h petite rofe j le rar/- 
loc Tofar^ la vilaine d? Anjou , là grofft 
queue , le doyenné ^Xangletèrre % lé bon 
chrétien d^EJpagne , quoique d'une belle 
figure, Vamirette fans épine ^ Voignon 
mufqué. 

Pour l'hiver, le milaji rond y la reine 
d'hiver\ la carmélite , le roujfelet , & Vo^ 
range d'hiver $ la double Jleur , la tibiviU 
liers , Xe/ucrin noir, V archiduc ; &c. 

Les autres poires bonnes en comportes 
te à cuire font , la double fleur , le franc 
réal , Vaugobert , le petit certeau , le ^rf)i 
certeau d'hiver^ la foir^ de jpàrfum d* hi- 
ver oa le iouvart mùfqué jXe petit mufcat 
dautomne. • 

Les poires que l'on garde ordinaire- 
ment jufqu'au prîntems fûivant font, le 
bon chrétien , qui eft k tnéilleurede tou- 
tes les poires d'hiver , la grandèfurene , le 
petit dagoberty l^poi're à double fleur^ qui 
iJure le plus long-temîs , & prend très bien 
lau printems j la pôîré de chêne , la groffe 
catfïUe^i la petite pàhe noire de Wcreefter. 
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Les poires xju'on eftime le plus , à caufe 
de leur jus vineux , & dont on fait le 
poiré dans la Province de Worcefter , & 
dans les enviroiïs, font les petites féca* 
thé es rouges & vertes , h poire dejean , la 
verte harpay , \à poire de dragon y Xz poire 
de marie j la poire de hdlam ^ fie fur-tôut 
le bosburg Se le daretandy mais partici^> 
liérement celle de TargoWy dont M. Eve- 
lyn fait mention. 

Lorfque je demeùrois dans la Province 
d'Hertford , un pauvre Payfan m'apporta 
trois on quatre boifleaux de petites poi-^ 
res , dont la grofleur égalbrt à peine celle 
de nos petites pommes fauvages* Elles 
fentoient le mufc; mars elles étaient fi. 
âpres , que les cochons avoient de la peine 
â en manger. Je conclus delà qu'elles fe- 
roient bonnes pour faire du poiré. J'en 
fis efFeâivement ; "mais il fiit fi dur la 
première année, que perfonne n'en vou- 
lut boire. Je m'apperçus. qu'à mefure 
qu'il s'adoucifToit en vieillifiant , & que 
/a faveur augmentoit^ il acquit au bouc 
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de quatre ans la couleur & le goûrdif 
vin de Canaries y Se cous ceux à qui j'en 
fis boire, le trouvèrent excellent. Celui 
qai me les avoir apportées ,. éranr mort 
avant que je connufTe la bonté de. ma 
liqueur , il me fut plus difficile de con<- 
noitre Tefpece de ces poires , que s'il eût 
vécu :. je fus feulement qa'il les avoit 
cueillies, fur trois ou quatre a;rbres qui 
étoient abatms dans les. champs. Je pris 
quelques gteâfes d'un Poirier qpi me pa- 
rut être de la mème.efpece ^ & les ayant 
miies fut des fouches plantées dans un 
terrein différent ^ je, trouvai que le fruit 
avoir perdu fon aprèté.}. mais le poiré en 
étoit moins agréable*. 



^â^ 
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CHAPITRE XI L 
Des Ceri/ès» 

I #Es cerifes font im fruit d'un a£4ge 
univerfelj elles font également bonnes 
à manger-^ à confire. Elles ne mùriiTent 
que trois, mois de Tannée , favoir , en 
Mai , Juin & Juillet , après, quoi elles ne 
font plus bonnes qù^ pour faire des com- 
potes oa dés gelées. 

On a un efpalier des cerifes précoces 
dès le mois de Mai ^ mais elles ne paroif- 
fetit guéres que dans les porcelaines , Se 
en petite quantité : anflî n'ett-ce que la 
Nouveauté qui fait tout leur mérite , &)it 
qu'on les fecve crues ou en compotes j 
car étant aigres , ayant peu de chair , un 
gros noyau Se la peau épaide , elles n ont 
encore rien de recommandable. 
r Les terifés hâtives font les. moins bon- 
nes; les plus tardives font plus douces & 
~ nieilleures , foit crues , foit en compote 
Tome IF. L 
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OU en confiture. Il y a fur-tout les belles 
cerifes 4e Montmorenci , qui font les 
plusgroflès; de qui paroiÏÏentvers'lafin 
de Juin ; la cerife â courre queue , qui ed 
fort douce , ferme Se agréable au goût , 
& la cecife de Portugal. Il y a une cerife 
blanchç ^ qui étant bien mure , devient 
ambrée & jaunâtre. Il y a les cerifes à bou* 
quet y qu'on appelle jumelles j qui Sont 
auffi hâtives. 

. Les cerifes qui mûriflent en Mai , pretir 
nent ordinairement le nom du niois : le 
Pue 6c V Archiduc ^ lorfqu'elles font en 
espalier , mûriflent dans certaines années 
avant la fin de ce mois » quoiqu'elles 
foienr meilleures en plein vent. 

Celles qui m&riâènt dans le mois de 
Juin font ^ les blanches » les rooges , les 
noires , la cerife de Flandre hâtive , U 
cerife 4 bouquet ^ la cerife blanche d'£f« 
pagne , ici cerife ambrée , la cerife noire 
d'Orléans , la blanche d'Orléans , la nom] 
pareille , la cerifç ivoire d*£fpagn^^ ia 
NapoUt^iûf, 



Digitized byVn OOQ le 



En Juillet viennent les cerifes de Flan- 
dre tardives , commanémenc appellées 
cèrifes d'Angleterre ^ aulfi bonnes i man« 
ger , qvCi mettre en compotes : la Morel-* 
le » qui eft toujours en abondance y 6c qui 
eft une efpece de cerife noire , excellente 
pour les compotes y avant qu^elle foie 
tout- â- fait mûre;, mais qui eft amere 
lorfqu'elle eft cruç : elle eft là pius tar-» 
dtve ; Se c'eft cela feul qui la rend eftl- 
mable. Il y a encore la cerife de Maroc , 
la groflfe Ambrette , la Griotte , le Bigar- 
reau y la cerife de Portugal y la cerife du 
roi , la cerife à couronne & lé biguar : 
ces deux dernières chargent peu ; lagrolTe 
cerife rouge ^ une des plus tardives , SC 
qui charge le plus ; lUnique, ainfi appeU 
lée , à caufe de fa beauté j la Naine, qu'oa 
appelle ain(i y à caufe de la petitefle des 
branches & du fruit i & la cerife noire 
dont on fait un grand ufage en Méde« 
cine. 

Si vous mettez des cerifes noires ou 
des merifes dans de la bière forte , voua 

Lij 
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aurez une liqueur excellente ^ mois il imt 
la bralTec dans le mois d'Qébobre ou de 
Mars , ôc mettre dix ou douze boifTeaux 
de dreche fur chaque mi|id d'eau. Loi:f- 
que le$ cecifes feront venues, il faut la 
tirer au clair y &c niettre fur quatre pintes 
de bieire deux livres de merifes bien éplu- 
chées , ^ un quarteron ou une demir 
livre de fucre , fuivant que la bière eft 
plus ou moins pafTée. ^le travaillera de 
i^ouveaU) lie lorfqu'elle aura ceflfé de le 
faire , il fai)t la bouçhejr , 2c la mettre en 
bouteilles dans le mois d'Oâ:obre ou 4ô 
Novembrç y au pli^s tard. j 

En f;|ifant fertpenter les cerifes & leurs 
noyau¥ concaffés'. Se y ajoutant du fu- 
cre ^ on obtief^t unp liqueur fort agré^ ^ 
ble , qu'on nomme vin dç ceri/ep Le fuc 
dçs cerifçs prend , au moyen du fucre ,. 
curant de fprçe qu'en a de bon vin , & 
faif unç liqueur agréable à boire^ qui peut 
fe conferver pendant pIuHeurs années. 

pn peut multiplier les Cerifiers do 
npy^ux , PU les greffer f^^r de? Çç^f^Çf I 
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noirs > venus de. noyaux mis en terre dans 
Tautomne. Elles valent infiniment mieux 
lorfqu'on les greffe , & elles fe plaifent 
dans une terre légère > ou dans une terre 
à craie. 



CHAPITRE XIIL 
Des Prunesk 



I 



L y a une infinité d'efpeces de prunes 
qu'on emploie d divers ufages. 

Elles fe confervent plus lông-tems fut 
l'arbre que les cerifes , & il' y a des gens 
quijes leur préfèrent, quoiqu'elles foient 
moins faines. 

Celles qui mûrifïènt les premières, 
font là rouge , la bleue & l'ambrée , la 
violette , la fans-pareille , le damas noir , 
la mara , la barbarefque , la myrobolan, 
la prune d'abricot, prune délicate qui 
quitte aifément le noyau , la prune ca-* 
celle ^ la prune royale^; la prune d'Ëf^ 
pagne, la prune de la^dame Elifabeth>. 

L iij 
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le grandi Mogol , la ptnnt tannée^ 

Viennent enfoite les poires- prunes 
blanches, ronges & noires. Les deux pre-^^ 
xnieres font peu eftimées , mais la noire 
eft un fruit délicat ; la prune de Catalo- 
gne, qui approche de la précédente j le 
pruneau blanc , le pruneau noir , le bonum 
magnum , qui eft une prune d'un verd 
. jaunâtre , excellente pour cuire & pour 
confire, la* prune de froment , la pruna» 
de Laurence , qui a très mauvais goût » 
la prune deChefton, la prune de la reine- 
inere , qui eft une des meilleures : la dia« 
prée , la marbrée , la bleue marbrée , ta 
prune de damas y la prune de Foderin* 
gham , le perdigon verd , bleu & blanc , 
2ont on fait peu de cas ^ la verdoch , qui 
neft bonne qu*en compote ; la prune-pè- 
che , l'impériale , qui eft une des plus 
groiTes j la gigahtefque , la prune de Tur- 
quie , la prime mufcade , le grand An- 
toine , la prune de Juin , la prune da 
prince , qui mûrie la dernière ^ & qui ferc 
i pkiieurs ufages. . ' 
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H y a encore plufieurs efpeces de pru- 
nes , comme les prunes des Moines , ta 
prune de Decker ^ la prune de ctyfel , le 
niuilèl blanc , le pruneau blanc , la muC- 
cade blanche dé France , la prune catho- 
lique , là prune d'anjbre hâtive , le drap 
d'or, la maître-Claude, Timpératrice , 
rOrlcans , 8c la prune vene , qui lont 
toutes excellentes» 

Il y a deux fortes de prunes de damas » 
la noire, qui eft la meilleure & la plus 
mile de toutes les prunes , âcla blanche » 
qui vaut moins. Ces prunes viennent en 
Angleterre , de même que la prunelle 
blanche & noire, dont la première eft 
fort agr^ble en Oâohre Se Novembre , 
êc la dernière néceflaire en Décembrèi 
Elles fe confervent ordinairement fur 
Varbre jufqu'i Noël. 

U y a encore une prune ou cerife de 
couleur de cornaline , que Ton peut mul- 
tiplier de rejettons, de bcMimres Se de 
noyaux } mais ils font quelquefois, on an 
â lever. / v 

l,iv 
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CHAPITRE XIV. 

Des Abricots y des Pèches y des Mir cotons 
& des Pavies. 

J^' Abricot y ainfî appelle du mpt latin 
Apricus , qui aime le foleil > eft une=ef- 
pece de prune y mais touc*à-faic diffé- 
rente de celles dont on vient de parler. 
' L'abricot d'Algereft le plus hâtif. Ceft 
un petit fruit rood & jaune , qui eft mûr 
au mois de Juin. 

' L'abricot mâle eft meilleur & plus hâ- 
tif que le premier , mais il charge moins; 

L abricot long , blanc & orangé diffère 
du commun^ ainfî que fes noms le moib» 
tient :il y a aufll Tabricot de Turquie. 

L'abricot romain verd eft le plus gras , 
& par conféquent le meilleur pour la cui- 
/îne. » 

Celui de Breda ou de Bruxelles eft un 
très bon fruit y iSc charge beaucoup fur les 
arbres ou fur les efpaliers. 

vi l 
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La gomme nuit beaucoup aux Abrko« 
tiers & aux Pêchers : c'eft pourquoi il faut 
l'enlever promptement , appliquer de la 
bouze de vache fur la plaie , & l'enve- 
lopper d'un linge qu'on alTure avec delà 
ficelle. 

On cultive l'Abricotier dans les jar- 
dins & les vergers. On le greffe en écuC- 
fon & à œil dormant fur les Amandiers 
& les Pruniers de damas noirs. 

Le fruit des Abricotiers en plein venc 
a toujours plus de faveur que celui des 
Abricotiers en efpalier , parceque les Pre- 
miers profitent davantage de toutes, lel in^ 
fluences de l'air. 

: Comme la fleur de l'Abricotier eft fort 
hâtive » il faut la garantir des gelées 6c 
des roux vents qui fouffient alTez fré-» 
quemmen t dès le commencement du pria-' 
tems« Ces vents oecafionnent une évapo-. 
ration trop confidérable, deiTechent & 
font totpber la fleur. \ 

Les PECHES durent plus longtems ijue 
Il?s abrjcojts ^ £c oxit^un go&t & une odeim 
plus agréables.^ 
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Les plus hidves font la pèche mufcadé 
blanche & range y tn Juillet : la pêche de 
Troies^, celle de Savoie, llfabelle, la 
Perfique y la pêche de monfiear blanche , 
la pêche de Newingcon , qui vaut mieux 
que la précédente ^ la pêche de la reine , 
la madeleine y la pêche à fleur double. 

Viennent enfuite la rambouillet , la 
pêche mufquée, & la violette mufquée^ 
qui paflênt pour les meilleures de toutes 
les pêches , la pêche à couronne , la pêche 
lomaine , la pêche de Portugal y de Bor- 
deaux, de New ington,d'Efpote, laTache- 
tce , la pêche de Vérone , de Smyrne , de 
Pavie y la pêche Coleraine : la plus tar-^ 
dive eft la fanguine de monfieur , qui eft 
d^un beau rouge dehors 9c dedans , la 
belle C3ievreufe , &c. 

La Modene, TOrléans, la pêche d^ 
Morello , celle Navarre & d'Âlberges » 
rouge y jaune Çc violette , font un très 
beau fruit , Se quittent aifément le noyau. 

Il y a plufiénrs autres efpeces de jpè- 
dits y comme l'arandel > l'admirable , la 
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p&che de Sion, la pèche d'Uveâale, la 
farin tendante y la pêche d'£aton y la Laa« 
rence y la Montauban y la Perfique , la 
mignone y la faptême , la pourprée ^ la 
pèche d'Arabie : toutes ces pèches font an 
fruit très curieux. Mais la Riket'pafle de» 
puis peu pour remporter fur toutes les 
autres* 

Les Mxrcotoks » conDime qui diroir» 
pommes couvertes de coton y font de deux 
ou trois efpecesj mais, comme ils font 
tardifs & de mauvais goût , on en fait 
peu de cas. 

Les Pavies font un fruit très agréable» 
La romaine rouge pade pour la meilleure 
& la plus délicate que nous ayons en 
Angleterre. Les uns préfèrent la morof ^^ 
d'autres la tannée y quoiqu'elles foienc 
moins groflès que la romaine rouge. 
. La plupart des gens préfèrent la^ pavie 
rouge , parcequ'elle quitte le noyau. 

Outre ces pavies y il y a encore la groflè 
verte , la petite verte , la grappe , la ja»- 
ne j^ la blanche , le papi^ blanc ^ la p^nr' 
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te , la roufle , la Gènes ^ l'iEegol , la Per* 
fique , &c» qui font des fruits excellens^ 
Les Pêchers aiment les terres chaude» 
& humides, étant fujets â dépérir 8c à 
erre attaqués du chancre daos celles qui 
font feches , ou dès qu'ils touchent le 
gravier j ceft pourquoi il faut avoir foi»^ 
de les bien arrofer lorfqu'on les plante 
dans un terrein fec. Ils leyent de noyaux , 
& rapportent quelquefois, de meilleures 
pèches que les arbres d'où on les a tirés. 
Âuffiles Jardiniers s'en font-ils feryisj 
pour multiplier les cfpeces : mais cette^ 
méthode ne vaut rien pour les Particu-* 
lîers'j parceque ceux qu'on multiplie 
ainfi , tardent plus long-tems à donner, 
du fruit que ceux qu'on a greffés 'y & que^ 
3'il y en a qui s'améliorent , il y en a un 
plus grand nombre qui dégénèrent > de. 
ibrte que l'on court rifque de couvrir fes 
murailles de mauvais fruits^ 
•: On fait combien il eft important de 
garantir les âeurs du Pécher des, gelées, 
dvi pantems...Cb«ime on a Qbfervé que. 
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ces gelées ne tomboienc que perpendicu^ 
lairemenr , ainH que les pluies froides , 
on en garantit facilement des Pêchers > en 
fceliant au haut de^ murs des barons qui 
foutiennent des planches ea iàillie : ces 
planches , en tenant les arbres à l'abri du 
vent , Jes mettent en sûreté. 



C H A P I T R E XV. , 

Du CoignaJJter& du Cormiller. 

1 i E Coignaffier fe plaît dans les lieux 
humides. On le cultive aufli beaucoup; 
parcequ'il fert de Xujet pour greffer 
toutes les eipeces de Poiriers. Comme 
cet arbre pou(re peu en boî$ , les Poiriers 
greflfés fur Coignaffiec ne s'élèvent point- 
fi haut , donnent du fruit plus prompter 
.ment. Se ordinairement plus beau que 
lorfquHU fpnr greffes fur des Poiriers fau^ 
viiges. 11 y a^plufieurs efpçces dç^Ççî«- 
gnaflîers qui ne différent que par la figura 
iç h ^piTçar 4e leii£5 fruits* 
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Le coing de Portugal pa0è pour le 
Rieillear.Ceft un gros firuit jaune , ten« 
4re , agréable au goâr » & qui n'eft pas 
long^ems â cuire. On le greffe fur le 
Coignaf&er ordinaire. 

Le Coing-^poire de Portugal reflemble 
beaucoup au premier , excepté que fa 
forme eft différente. 

Le Coing de Barbarie , de même que 
celui d'Angleterre , font plus petits que 
Tautre. U eft âpre & cotoneux. 

Celui de Lyon eft gros & jaune ; 6c c&r 
lai de Bronfwick , gros & blanc Tous 
les deux font fort bons> mais cependant 
inférieurs aux deux premiers. 

La chair des Coings eft jaune, trèsodo* 
rante & un peu acide. Ces fruits font a£* 
cringens. Onjes mange rarement cruds; 
cuits» ils font plus amis de l'eftomac. C'eft 
avec leur pulpe qu'on fait les gelées de 
"Cotignac. On fait auiB des liqueurs & un 
yia de coing. 

■ • ste • 
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CHAPITRE XVI- 
Du ComotdllUr. 

JLi E CornouilUer eft un arbre dont le 
fruit s'appelle CornouiUe , tant du nom 
de Tarbre y que de celui de la cornaline , 
dont il a la couleur. Ce fruit eft bon â 
manger Se à confire. 

On le confit comme Tépine vinette y 
car il eft fort aigrelet. On prétend que 
les fruits verds du CornouilUer peuvent, 
être confits au vinaigre , comme les 
olives. 

CHAPITRE XYll 

Des Figues* 

JLjE Figuier eft un arbre qui donne d» 
fraiis délicieux , Airrcout dans les Vu^ 
vinçes méridionales du Royaume. Cet 
arbre peut croître dans préfque tous les 
icrreins ^ici toaces les exportions. Co- 
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pendant les terres légères lui convien*' 
nent infiniment mieux. Il réfifte avec: 
peine aux hivers de notre climat. Pour le 
conferver, on le t:ouvre de paille pen- 
dant riiyver j mais il en périt toujours 
des branches , malgré ces précautions j 8c 
les nouvelles qui repouffent , ne donnent 
du fruit qu'au bout de trois ans* On les 
plante contre les murailles : c'eft la plus 
avantageufe de toutes Ips expofîtions. 

Pour pouvoir mettre les Figuiers dans 
la ferre pendant l'hyyer , on les met en 
caiffe. Bien des perfonnes prétendent que 
c'eft un moyen d'avoir des figues plus 
précoces , en plus grande abondance , & 
de meilleur goût. On a prouvé avec fuccès 
qu'un dès moyens de hâter la maturité 
des figues , fans rien leur ôter de leur 
bonté , c'eft de mettre avec un pinceau 
un peu d'huile d'olive à l'œil des figues ^ 
c'ôft-à-dire , à l'ouverture qu'on apperçoit 
à l'extrémité du fruit; D'autres perfonnes 
confeillent de piquer Tœil de la figue 
-avec une plijme ou une' paille graiffée 
d'huile. - Le 
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. Le Figuier a befoin d'être taillé j mais il 
diffère des autres arbres en ce que le fruit 
vient fur les groiles branches , qu'il faut 
par conféquent avoir attention de bien 
ménager.11 faut auflî avoir foin de le tailler 
avant que h fève foît en nioiivement : au- 
trement il en découle en abondance un 
fuc laiteux qui afïoîblit l'arbre , en le pri- 
vimi d\ine partie de Gl nourriture. 

: Le Figuier fe multiplie fabikment de 
i^ttoqs , de boutures & par la greffe en 
flûte : on le multiplie auffi de graines ^. 
mais on eft très long-temps à jouir. 

;Ôn diftingue plufieurs éfpeces de fi- 
gues. Les /plus connues , font la ronde & 
la longue, toutes deux très excellentes* 
L'une eft plus abondante , & l'autre plus 
précoce. Il y en a auffi de violettes qui 
n'ont pas , à beaucoup près, ni le même 
fuc, ni la même Viveur : elles apt auâi 
kxurs partifans» 

Une figue , pour être dans fa parfaitf 
mamrité , doit avoir une larme de fpop 
a. Tœil y la peau ridée > la tête panchée » 
Tome IF^ M 
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le corps ratatiné : elle doit erre mpcl- 
leufe au toucher , 6c quitter Tarbre fans 
peine. 

CHAPITRE XVIIL 
De la taîlU des Arbres fruitiers. 



R 



, I E N ne contribue plus à la crue ic i 
la fertilité des arbres firoitiers » que de 
lavoir les tailler , & en ôca: les brandbes: 
inutiles qui peuvent leur nuire. 

Si vous trapfplantez un arbre , & que 
vous foyez obligé de retrancher de fes 
facines pour l'arxacher, il £tnt Tétèter 
pour qu'il y ait une proportion entre 
l'une ic l'autre , parceque c'eft àe% raci- 
nes que la tête tire fa nourriture. 

U faut tailler les arbres pat un beau 
tems & dans le déclin de la lune. Ne 
taillez jamais une greffe la première art-* 
née, quelque forte que (bit. la pouflè* 

Plus un Pêcher eft fort en bois & en 
lacines ^ plus il porte de fruits. JLes efpa- 
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liers veulent être taillés en été Bc en liy» 

ver y en été y vers le mois de Juin oa de 

Juillet. On prend ce rems pour retran* 

cher les jets & les branches fuperflaes que 

les Vignes , les Abricotiers jSc les autres 

arbres ont poudees dans Tannée, qualid 

ces jets font d'une longueur à poav9ir 

retarder la maturité du fruit y 6c qu'ils 

attirent à eux iine partie de^là fève. 

A regard de la taille d'hy ver , auifi*tôc 

que les feuilles font tombées , il faut 

tailler les bounches fuperflues , &c mettre 

les autres en ordre. On peut continuer 

cette beibgne pendant tout l'hiver , exr^ 

cepti^ dans les fortes gelées. Le tems It 

plus propre à tailler les, arbres , eft le 

mois de Février ou de Mars : il faut &u^ 

lement avoir fcûn de tailler les jets lè^ 

plus forts & les plus vigoureux j de les 

couper à fleur di| tronc , & de ne les point 

WiTer faillir hors de Tarbre: ilsie creu^ 

fent , & ne fervent qu'à y con4uire l'eail 

de la pluie, qui les pourrit. Ne faites 

point la cicatrice trop grande, autrement 

Mij 
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Us\ arbres ne profitent point, dc meurent 
en peU' de tehis dans^Tendroit où vouS' 
les avez taillés. Il ne faut point tailler, 
ies, Pêchers & les Pavies avant qu'ils 
commencent à bourgeonner. Ayez foia 
de couper les branches fuperflues , ou qui 
fe croifent les unes les autres, qui nui- 
fent a uti autre arbre » ou au terrein , qut 
font rompues , brifees ou mortes , de 
mènie que rems fes ;ets qui ont pouflfé 
dans le mois d'Août, par toutrOÙ vous eth 
trouvez, fi ce n'eft dans les endroits dé-* 
^nis^ & dans le cas où vous craignez 
que le& vieilles branches ne fuffifent point 
pour lés couvrir : coupez aufii les bran-^ 
ches qui ombragent trop le fruit. 

£n taillant vos arbres , fuTrtout vos ef- 
jpaliers , laiiTez les: petits jets qui font 
courts ôc garnis de nœuds , &c qui ont 
fleuri l'année précédente j car vous devez 
obfecvei: que les Abricotiers , les Pêchers , 
les prunes , les cerifes , &c. croifient or-« 
dinairement fur les jets de deux fèves i 
il faut donc le& conferver avec foin ^ & 
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fie point les couper » coauneon le fait 
ordinairement pour donner plus de grâce 
ài'arbre. 

Les Pommiers & les Poiriers portent 
auilî du fruit fur les branches qui ont 
deux ans ^ & il eft bon de retranchei: une 
parpe du vieux bois des arbres fruitiers ^ 
pour qu'il eti vienne d'autre qui donn& 
du fruit. 

Lorfque vos arbres font jeunes 5 ne 
leur laiâez pas trop couvrir la muraiUe » . 
ils en porteroient moins, & vous feriez^ 
obligé de leur ôter. trop de boisy lorf- 
qu'ils font devenus vieux. . 
. Lotfqu'un vieux arbre pôufle des bratW 
ches^ plus fortes au ba& ^'au fommet. Se 
qu'il ne: profite point , coupez-le par la 
tête, & faites fervir les branches d'en bas 
pour lui donner la forme qu'il doio 
avoir. . ♦ 

Chaque bouton qui ^a qu'Une feule 
feuille y. ne donne que du bois :, celui qui 
donne du fruit a plufieurs feuilles ; Se 
plus il en a,, plutôt il porte , 6c plus le. 
fruit eft gros* 
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Les boutons àfiraic» €(m croifTent fuf 
le corps de Tarbre , donnent de plus beau 
6uit que ceux qui poufTent fur les bran- 
ches collatérales & au fommet des bran- 
ches* 

- Enlevez tous les boutons qui poufTent 
devant ou derrière vos efpaliers dan$ le 
mois de Mai. Et fi vous voulez que votre 
arbre fe garniflè également des deux cô« 
tés , empcchez-te de pouAfer dans le mi- 
Ueu ; 8c fbuvenez-'vous que plus on taille 
un arbre , & plus il poufle. 

Si quelques branches fe trouvent trop 
chargées de fruits 9 coupez au printeme 
fuivant tous les jets inutiles. Ne laiflèz 
pas trop mon ter vos arbres } le fruit en eft 
moins bien nourri » 2f il y a plus de danger 
i le cueillir. Faites donc en forte qu'ils 
s'étendent au large ^ le plus qu'il fera pof-* 
fible. 

En taillant vos arbres fruitiers , n'éla- 
guez pas trop les jets du tronc , i moins 
qu'ils né fe eroifent les uns fur les autres.. 
Elaguez-les à rextrimicé des branches » 
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oâ dans les endroits oùl elles font le plus 
touffaes 9 à moins que vous n'en nouvier 
qui aient un bouton au bout } dans ce 
cas 9 épargnez-les. 

La vigne » le Grofelier, Sec. portent I& 
plupart de leur fruit ùxt les branches qu'ils 
poulTent dans l'année. Lors donc que voua 
les taillez , il faut couper les jets & le 
bois^de Tannée précédente; il en pouflèra 
d'autres l'année d'après ^ pourvu que vous 
laiiliez une fnffiiânte quantité de boutons 
pour les fournir ^ ^oas (onvenaiit. que 
ceux qui poufTent beaucoup de bois, ne 
portent point , Se qiie plus vous les tail^ 
kz , & pins ils deviennent forts en bois. ^ 

Les arbres qui portent du fruit i noyau^ 
portent ordinairement fur les branches 
de Tannée précédente ^ c'eft pourqui laif* 
fez^leur^en une quantité fuffifante. 

Faites i vos arbres le moins de plaies 
que vous pourrez ; coupez plutôt une 
branche en entier 3 que de la mutiler en 
plnHeurs endroits. Si votre arbre ne pro» 
fite point, coupez vos jets plus courts^ 
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Se laiiTez^en moins qa'à ceux qui profi^^ 

tent. 

Coupez toutes les branches de vos ef- 
paliers ^ quelque belles qu'elles vous pa*> 
XDiflent, lorfqu'elles ne collent pas bien 
contre la muraille , à moins que vous ne^ 
les violentiez 9 car fi vous venez à en tor* 
dre quelqu'une , fans vous ^ eu apperce- 
voir j elle pourra pouflèrbien du bois ; 
mais elle dépérira dans la fuite , fe cou- 
vrira de. gomme , & l'arbre périra. 

Lor£que vous taillez vos arbres ou vos 
vignes , lailTez-leur tous les ans quelques 
nouvelles branches , retranchez-^en quel* 
ques-unes des vieilles, fi elles fout de 
trop : Tarbre en profitera mieux ^ & le 
fruit en fera plus beau. 

Lorfque vous taillez votre vigne » laif- 
£sz-y deux nœuds : ils donnent pour Toc* 
dinaire une grappe ; & fouvent , pour 
avoir négligé cettepréeaution , la Vigne 
ne porte point. 

Si vous coupez quelque branche , tail* 
lez-la de biais » pour que la pluie ne 

tombe 
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f otnbe pas deflus , &- près d'an bouton » 

afin que la plaie ib gaéfîfle plutôt» Se 

qu'il ne refte point de tronçon. 

• II eft bon encore > lotCcptc votre arbre 

tft trop chargé de fruits » d'en arracher 

une partie , pour <pe l'antce profite 

mieux. 

La principale attention qu'il £mt avoir 
en taillant Se en attachant les arbres , eft 
de leur faire prendre U figure d'an éven- 
tail, pour qu'ils tapifieot mieux U ûmr 
cdlle» 



CHAPITRE XIX. 

Autres ohferratîcms nécrgairts tpuçfiant 
les arhes fruitiers. 

^J N fumier tco^ chaud ou trop fort ne 
YAUt fien poiu: les ambres fruitiers , i 
mxÀas qu'il ae ibit bien oonfiinac & re- 
firoidi : mais , lorfque le terrem eft chaud 
:& fertile , on ne peut rien employer de 
. mieux , fur-itoas pour les Pommiers »que 
Tome IF. ' N 
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la bouc & le fumier qu'on trouve dan^ 
les rues , les grands chemins , ou les ttt- 
tes incultes. 

La plupart de ceux qui fument leurs^ 
arbres , mettent le fumier tout près du 
tronc , au lieu qu'on doit le répandre i 
itne diftànce proportionnée à l'étendue 
des racines , à l'âge & à la vieilleiTe de 
l'arbre. 

Si vous avez un vieux verger , ou tel 
autre terrein dont vous vouliez arracher 
les arbres , à caufe de leur vieillefTe , re«*< 
mettez-y de la terre nouvelle , ou bien 
faites vos trous un an d'avance , afin que 
l'air , le foleil & la gelée bonifient la 
terre ; &ç ne plantez pas vos arbres dans 
l'endroit où étoient les vieux , de peur 
que leurs racines , en fe pourrifTant , ne 
nuifent à vos jeunes arbres. 

Les fruits d'hiver , lorfqne le foleil 
peut lés mûrir , & que le terrein eft tena- 
ce , durent plus long-tems , & font -d'un 
(neilleur goût que les autres ^ mais l^s- 
»rbres , qui croKTçnç dau$ les certeihs* 
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gras , font de plus belle v«nue , & don- 
nent de plus beau fruit y quoique moins 

' iavoureux. 

Je confeille cependant à ceux qrii vi- 
vent dans les Provinces feptentrionales 
d'Angleterre , de planter des fruits dcté, 
préférablement à tout autre , parcequef 
ceux d'hiver viennent rarement à matu- 
rité. On obfervera feulement qu'une terre 
graveleufe , fablonneufe , remplie de ro^ 
chers ou de pierres à chaux , donne au 
moins deux dégrés de différence pçur U 
chaleur fur un cerrein froid Se argilleux; 
11 eft bon de remarquer encore que le 
frui t qui croît fur le penchant d'un coteau 
expofé au Midi , vient plutôt à maturité. 
11 faut donc faire attention à toutes ce^ 
chofes , pour pouvoir ménager le terreia ^ 
& rexpoficion de la façon la plus avan- 

*tageufe« 

Lorfque les arbres fruitiers font vieux, 

il faut les tailler , & les fumer fouvent' 

avec du fumier , de la bonne terre j ou',^ 

c^ qui vaut encore miçux ^ avec de U 

• ^ *"Nij' ^■-' 
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rhauxou de la craie, lorfqu on peat eft 
«voir. M.Hugues Platconfeille de pren*- 
dre deux quartes de fang de bœuf oU' de 
dieval y de les mêler avec de la fiente de 
pigeon , & d'en faire une efpece de paré. 
11 prétend que cette compofition fait un 
t>ien infini aux racines des vieux arbres » 
iorfqa'on a foin de les découvrir , & de 
les kiilèr expoftes â l'air pendant queU 
^es jours y & qu'il n^ a point d*arbre ^ 
m de vigne qu*tille ne fofle revifvf e. Il 
faut t'emplofer peur les arbres vers lé 
fmlieii de Février j & pour la vigne , vers 
le commencement et Mars. 

Je crois ne pottvoir mieux faire , eâ 
Cflitfantce Chapitre des arbres fruitiers» 
igpe de recommatider ta ctdtorede la vt- 
^Ip. Le fus , qa\>n ^n tire , eft fi recher- 
lÉhéy 0r iLpruone défi grands avai>rages 
aux Nations étrangères» que je eroiroib 
nie Tendre coupable de la plus licfie né- 
{figence , fi je leur laifibis ignorer les 
m o ye ns d'élever une pknte aufS utile, 
îfmtam pl|jr «joc nous avon» e» aucfe^ 
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fois des vignes en Angleterre , Je qxie 
nous en avons encore dans. plufieui^ can^ 
tons ; ce. qui me fait'croire , que, fi nous 
manquons de vm » nous ne devons noaë 
tfl'prendce qu'à notre négligence Bcàï^ 
facilité que nous avons d*en tirer de VE^ 
tranger , ce qui tourne toujours au défà^ 
vantage de notre commerce , quoiqu*!! 
fembie le favoriièr» Quelque gain que 
Ton fade iur les marchandifes qu'on tire 
de fes voifins , il eft toujours fort inf^- 
lîèur à celui que procurent celles du crSI 
du pay^, Je'fouliàitsrois qo^on &t plus 
attentif â étendre ce commerce , fiir-tpijt 
dans les Provinces méridicnaie^ de t^Ân« 
gleterre. Or, rien ne paroît plus propre 
à l'encourager que TEATai que M, Guil- 
laume Daflet vient de publier fiu: la cul- 
tare des Vignes , d'autant plus que j*ai 
bu du vin de fon crû , qui égaloit le meiU 
leur que j'aie bu à Paris ou dans la Cham-* 
pagne. J'ignore la méthode dont il fe 
fert : peu m*importe de la favoir j car , 
q;uaud oième celle que je propofé , di£fé«i 

Niij 
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reroic de la fienne , j'aurai occafion de ta 
perfeâionner dans le Chapitre où je 
traite des liqueurs Angloifes; & je me 
bornerai pour le préfenr à ce qui con- 
cerne la culture Se la propagation de la 
Vigne. 



CHAPITRE XX. 
De la Vigne. 

I l A Vigne eft , après le bled, ce qui doit 
le plus intéretTer dans l'Agriculture. Elle 
eft y entre les plantes , celle qui a la plus 
longue durée , & qui .eft la plus fertile 
dans fa vieilleffe. L'excellent Traité, qu'a 
donné M. Bidet , fiir la culture de la Vi- 
gne , auroit pu nous difpenfer de rien 
fubftituer au peu de chofe qu'en dit Mot- 
timer. Mais deux volumes entiers décou- 
rageant bien des Ledeurs , nous avons 
cru qu'on nous fauroic gré d'en donner 
un extrait qui contient ce qu'il importe 
principalement de favoir fur une branche 
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de l'Âgriculrure , qui occupe peuNècre 
le plus grand nombre des Cultivateurs. 

.La Vigne eft aflez connue pour ne pas 
nous arrêter à en donner la defcriptiôiiv: 
de les efpeces en Yont auffi trop mu!ti« 
pliées pour les indiquer toutes ici. La 
culture , les terreins & les expofitions qui 
lui conviennent } les efpeces dont on doit 
préférer la culture j les travaux annuels 
que la Vigne demande ; les maladies Sc 
les accidens auxquels elle eft fujette ; les 
foins & les précautions qu il faut avoir 
pour la cueillette du raifin ^ la maniera 
de faire le vin y les principales efpeces 
de vins ; la manière de les conferver & 
de les raccommoder, Ibrfqu'ils fe garent: 
tels . font les objets que nous allons traî« 
ter le plus fiiccindtement que faire fe 
pourra, fans cependant rien omettre d ef- 
ientiel à fa voir. Nous terminerons ce 
Chapitre par Texpo/ition des moyens dç 
conferver le raifin, de manière i s'ea 
procurer toute l'année. 

Niv 
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Section première. 

Ciftcure de la Vigne* 

Jl L ]r a pai ife Provinces en France rà 
Ton ne cultive k Vigne. Chaque Pfo« 
fince a fa méthode particnliere qai dif* 
1ère plus ou moins. Il feroit trop long de 
ies détailler tontes. Une longue expé^- 
tience a fuggéré aux Champenois une 
méthode qui mérite la préférence fuc 
foutes les autres. En redoublant leurs 
feins £c leurs précautions depuis environ 
cinquante ans , ils font parvenus à faiire 
les vins les plus parfaits , les plus déli» 
cats & le^ plus recherchés. 

Leur méthode exaâemenc obfervée 2 
Cuifii , à Pargnan & dans d'autres can* 
ions du pays Laonnois, en Picardie , y 
produit des vins , qu'on eftime en Flan- 
dres prefque autant que ceux même de^ 
Bourgogne ce de Champagne. 

La Bourgogne , jaloufe de foutenîr la 
réputation de^ fcs vins ^ n a pas négligé 
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d'apprendre dans la méthode Champè^» 
noife^ tout ce qui pouvoir aller à per-*» 
feâionner la fienne* Delà y bien des vin» 
de Bourgogne , qu'on, ne connoifibir pas 
auparavant , forrent de l'obfcurité , 6c 
font mis en vogue j ôc ceux qui font déjà 
connus depuis & loog^tems , font devew 
DUS plus parfaits* Nous fuivrons donc 
particulièrement la méthode Champe* 
iioife dans ce que ntnis avons à dire fur 
la culture de la vigne , & la manière de 
faire le vin. 

^ Section IL 

Terrcîns & exfojinons convenables à la 
Vigne* 

I ® . Li E s terres maigres , légères , fêches 
plutôt qu'humides , mélangées de petits 
cailloux y de pierres à fu^ , de petites 
pierres blanches , dont le fond eft Jau« 
nâtre \ les terres mêlées de fable & de 
cailloux terreux qui ne font point trop 
&CS > font les terreins qm conviennent lé 
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mieux i la vigne. Uaftion & les influen- 
ces de Tair & de la chaleur pénètrent fa- 
cilement dans ces terrcins légers , y ré- 
pandent & y développent mieux les pria; 
cipes les plus fins de la végétation. Les 
cailloux & les pierres refléchiffent Se 
multiplient les rayons du foleil ^ aug- 
mentent la phaleùr de cet aftre vivifiant , 
& lui donnent ce degré d'intenfité fi pro^ 
pre à former, a concentrer Se à exalte/ le 
fuc des raifins. 
, Les terres trop fortes , les terreins plats 
& bas ne conviennent point à la Vigne* 
Ne plantez point de Vigne dans des 
champs trop humides , & dont le tert eîn 
fe tape ôc s'affaifle à la moindre pluie. Si 
vous ne voulez pas facrifier des vignes 
plaiitées dans un femblable terrein , la-' 
bourez-le à un demi^pied de profondeur x 
fumez-le avec^une terre légère , ou du» 
fable ; ou plutôt femer-y du grain pour 
le dégraiflèr. Les terres argilleufes Ôc te<^ 
0aces ne font pas plus favorables à 1* 
yigae : évitez auffi les marnes , à moins 
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qu'elles ne foient à troi^ ou quatre pieds 
aU-deflbus de, votre terreia. Les Vignes" 
plaricées dans ces fortes de cerreins ne 
produifent qu'un vin groilîer & revcche. 

L'expofition au Midi- eft en général la 
plus avantageufe» L'expérience a cepen- 
dant appris que'^dans certains cantons les 
terroirs expofés au Nord 6c au Levam 
produifent des vins plus parfaits que ceux 
qui font expofés au Midi. C'eft ce qui fe 
voit le long de la montagne de Reims. 
D'où Ton peut inférer /que l'expofition au 
Midi n'eft pas la feule caufe qui donne 
au vin fpn excellente qualité , mais plu- , 
tôt la nature & le grain même de la ter- 
re ; car chaque vignoble a un grain de 
terre qui lui eft propre. Auffi dans les 
vignobles ,ily a des vins de, certaines cô-» 
tes , plus renommés que d'autres. 

L'aflîette la plus heureufe pour une 
Vigne eft celle d'une colline un peu éle- 
vée y applatie , &c un peu arrondie au^ 
dellus , parceque le foleil la voit de toii% 
côtés y 6c que l'çau en defcead facile. 
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ment ; car Teau abondante eft toujours^ 
défavorable à la Vigne. Delà, le peu de* 
qualité des vins dans les années pluvieu- 
fes. Les coteaux moyennement élevés,! 
expofés à de doux vents ^ & qui reçoi- 
vent obliquement /& non perpendiculài-' 
tement les rayons du foleii , produifent 
un vin chand , ferme & durable. 
^ Auffi la qualité du terrein , 6c fa bonne 
«pofition font les deux principales c^u« 
fes de la bonté du vin. Mais Tair bien 
Jifpofé , & chargé de fels végétatifs qui 
font mis en aftion par les rayons du fo- 
leii , ne contribue pas moins à la bonté 
du vin. 

Le vent du Nord-Oueft , qui eft tou- 
fOVKS chargé d'humidité , & qui amené la 
gelée, lespluies froides^ les giboulées, 
eft le plus pernicieux à la vigne. Le vent , 
^ui lui eft le plus favorable, eft celui du 
Nord , qui éloigne de la Vigne tout ce 
qui peut lui être nuifible , comme les 
Mages , les frimats & les brouillards qui 
&mtmoriekd la Vigne* . ^ -^ 
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Section III. 

Efpeces ie Pagnes dont on doit préférer 
la culture. 

1 lA Vigne feplanre , ou de boutures, 
ou de plaat$ cmracinés. Les plaacs vien- 
. nent de femeoces. On fe poocure auffi de 
la Vigne par k moy^n des provins & des 
s&accottes. 

Les proviGs Sont des bcaoches ou brîss 
les pl»s vigDoreuxdelaVtgQe^qiieran 
.couche à drotte& à gauche » & dont on 
enterre un ondeoac feux, fans çieàu coo» 
per pifqu'an ttm% de la raille. Ceft a «es 
yeux que & forment à&s chevelus ou ca- 
. dues. On ne doit coucher ^e des bran- 
ches qui aient du bois de trois sas. Mi 
rems de la. taille on coupe le provin « de 
manière â ne lui biifler i|ae trois oa qua- 
tre boutons oubouripeons : & ior(queia 
partie enterrée a pottâeaâfèz de laeinet, 
. on la £^re de iaibuche «u d^cep » pour 
la laiifer «en pkice yoa k ta^Jî^oBe ou 
.l'on veuc . 
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' Les marcottes différent peu des pro- 
vins; elLes n*en font même qu'une efpe- 
ce. On choifir, pour les faire, les meil- 
leurs brins de Vigne. On pafTe ces brins 
â travers un pannier rempli de terre ^ ou , 
i fon défaut , i travers une.motce de ga- 
Eonqu'on met enfuite en terre , où on les 
laiflè jufqu'â ce que la marcotte ait pris 
racine. On la tranfplante enfuit^ avec le 
gafon ou les paniers , pour regarnir les 
vignes , ou même en planter de nouvel- 
les. Cette manière de taire eft préférable 
i toute autre , en ce que leis mascottes 
donnent ordinairement du fruit au bouc 
de deux ans. D ailleurs, en tranfportanc 
le plant avec la motte, on eft sûr qu'il 
-reprendra dans le nouveau terrein qu'oii 
luideftine. 

Il en eft de la Vigne comme des ar- 
bres. 11 faut étudier la nature , leclimat 
•& rexpofition du terrein d'où vous tirez 
votre plant, & celui dans lequel vous 
voulez le planter. Le plant tiré J'une 
Vieille vigne ne pouflera que des jets "foi- 
Sies & Îangui0an$ ; il vous donnera aufl; 
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peu de fruits/Il faut ique la Vigne dont on 
veut cirer de bons plants , n'ait pas plus 
de fept on huit ans. 

Les efpeces de raifins varient a l'infini , 
ôc plus encore par la qualité y que par la 
couleur. Préférez toujours le raitin noir ; 
il téuffic le mieux. Les efpeces les plus 
propres aux vignobles, font le morillon 
noir , qu'on appelle Pineau , eh Bourgo- 
gne, &c Auvetnas dans quelques Provin* 
ces , parcequ'il vient originairement 
d'Auvergne. Ce raifin êft doux , fucré , 
bon à manger. Toutes fortes de terres lui 
conviennent a(fez. On le diftingue â fou 
bois beaucoup plus rouge à la coupe que 
celui de toutes les autres efpeces de Vi- 
gnes. CboififlTe? toujours le plant dont 
tes nœuds font moins diftànts Tuii de Tau-' 
tre. Le meilleur eft celui où ils ne fonf 
' pas efpaccs de plus de trois doigts. 

Il eft aifé de le didinguer du Pineau 
aig et moins bon à , manger. , Il charge 
moins j fes grappes font petites , peu fer-* 
jéçs 3 mais le vin en eit fort , 6ç mcim 
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meîUenr que celui de Tauvectias : fbn 
bois a l'écorce €att rouge en dehors 9 fes 
nœuds font éloignés les uns des autres 
AU taoitks de quatre doigts } & fà feuille 
eft moins artondi^^ , découpée en trois 
parties , comme en patte d'oie^ 

Le Meunier j qui tire £bn nom de (es 
feuilles blanckes Se Êurineufes , s'eft fort 
multiplié , for -tout aux environs de 
'Paris y parceqcï'it cf»rge l>eaucoup ; ôc 
'Kpe d*aÎFlleurs il donne un vîn paflable, 
-mais bien înf ériem à cedoî du Pineao. 

Le Bourgiàgnen on Treffeau charge aufli 
beaucoup , & donne de gro^ g<^^FP^^> 
'meilleures â faire dtt vin qu'à manger: 
mis dans les terres pieri^eufes, donc le 
-fond eft jaunaere , il doime im vin plfls 
délicat. 

' Le SammremL oft quillt de coq y adx 
environs d*Aiixerre » eft un raifin qui .a 
le grain un peu long & preflî , au(fi bon 
à manger , qu*à faire du vin. 

Le Frementeau eft an raifin d*un grts- 
HTouge , ayant la grappe aflez grolfe , le 

grain 
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grain fort ferré » la peau dure. Ceft â ce 
raifîn ^ dont le fuc eft exquis , que le fa- 
meux vin de Sillery doit fon mérite ôc^ 
fa réparation. 

On trouve dans les vignobles plufieurr 
autres efpeces de raiHns , foit noirs , foir 
blancs. C'eft au Cultivateur de ckoifit 
celui qui convient le mieux à la nature 
du fol. Les efpeces de Pineaux » ôç-lcs au^ 
très raifinsfont» £ms contredit, ceux qui 
méritent la préférence. Ils donnent, un 
vin puiffant, vigoureux , chaud Se dura- 
ble : les raifins blancs y au' contraire , ne 
produifent qu'uii vin foible , d'une cou« 
leur.|aiine & terne. Il eft encore bon d'ob^ 
ierver que la quantité nuit ordinaire^ 
ment à la qualité , & qu'une vieille Vigne 
produit mujours des vins fupérieucs ea 
qualité. 

Les efpeces de raifins mûriflènt plus 
ou moins tard. Un habile Cultivateur « 
qui voudra mettre dans fon terreia di& 
fêrens plants , aura toujours i'attenrtoa 
^e mettre, dans un tertein élevé , chaud^ 
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fec & léger , les efpeces qui mûriflënrnav 
turellemenc tard, & dans un terrain bas > 
gras & froid celles qui niûridènt plutor. 

On cultive dans les potagers plufieursi 
autres èfpeicés de raHîns ^ particulière* 
ment les chaffelas blancs & noirs y les 
mujeats blancs, violets & noirs y Xeraijîn 
de Corinthe ^ le mufcat d* Alexandrie , le^ 
Cioiitat y le raijîn précoce y &c. mais c'efc 
mains pour faire du vin y que pour les; 
deflerts* 

Quant à la plantation de la Vigne, on^ 
se convient pas datems* qui lui eft le plus: 
favorable. On dtiit préférer l/autonine 
dans, les terres feches & légères. U 7 a de& 
Cultivateurs qui préfèrent k commence- 
àient du printems r it faut fut-touc con- 
fulter Texpérience. Plantez les. diverfes 
efpeces de Vignes^ fui vanr la nature des- 
terres. Les morillohs^ où pineaux noirs 3^ 
le&treflTeaux ou bouirguignônsdemandent 
des terres fortes & bien expofécs. Les ter* 
jrcs lègues conviennent au meunier.. Ea 
gcaéral^ les efpeces. qui chargient le piusi^ 
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demandent à être mifes dans les terre^ 
forres : celtes qui demandent moins de 
nourriture , Se qui font plus délicates > fe 
plaifent dans les terres légères» 

^ Ne plantez jamais une Vigne dans une 
terre d'oà qn en a arraché une vieille t 
mettf^ry auparavant du fain-foin , de 
l'orge, OU; do Tavoine pendant trois oa 
quatre ans. 

La culture des Vignes doit avoir pour 
premier pb|et leurs racines. Ceft par elles 
qu'elles fe nourtiffent , & qu'elles fruc- 
tifient. Plus çUes font longues & fortes » 
plus elles pompent les fucs de la terre : 
moins ily aura de plants dans un efpace 
de terrein4pnnè,pltts cfes plants feront. 
forrs.&.vigQurârûx^ Auffi y a t-il beau- 
coup .d'âva6t;ages à efpacer beaucoup le 
piant. Lâiffez quatre. pieds de diftance 
entre chaque cep ,^ afin qu'il ne foit point 
affamé par fes.ypifixis. Ceft ainfi qu'en 
Provence y daôs les graves de Bordeaux 
QkD difpofe la Vigne ^ l'air circulant libre-* 
;oieot dans une Vigne bien efpacéé , es» 

Oi| 
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chatte Thumidité y la rend moin» fujetté^ 
i la gelée Se i la poufricure ^ dans le tem» 
de la maturicé du fruit : d*ailleurs, lesf 
raifins,p)us expofés aux bénignes influen" 
ces de la chaleur , mûriflenc mieux y ac-* 
quierent plus de qualité y & conféquem-. 
ment donnent un vin plus parfait. Ajoui' 
tez à tous ces avantages , qu^il en coûte 
moins d*échalas y de façons y de fumier 
8c d'autres dépenfes. 
■'■■ ' ' ■ ^ 

Section IV* 

Travaux nécejfaircs à ta Figne* 

I lEs travaux^ qui regardent ou la Vigne 
nouvellement plantée, ou la Vigne déja^ 
en pleiu rapport 9 coniiftetit principale^ 
filent dans la tailleUSc dans les tabourt,; 
Un nouveau plant n^eft dans ià perfec- 
tion qu'à cinq ans. Pendant ce tems , outre 
les labours qu'en donne i la Vigne y il 
demanda des foins particuliers. 

La première année uillez votre jeune 
plant I preiqo'wflihtôt qa'il eft encené^ 
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Ke ImlaiiTez que deux ou crois yeux ou 
bourgeons. Donnez-lui enfuire , au mob 
de Mai , un premier labour à la hoùeé 

La féconde année , ravalez les ceps vi- 
goureux que votre pl^nc a pouiTés-: lai£« 
fez trois bourgeons aux plus forts fâr* 
mens, £c deux aux plus foibles. Tenes 
toujours le bi^îs de la taille oppofé aii 
bourgeon , pour qu'il ne fôît pas noyé i 
lorfque la Vigne pleure. Au mois de Mai 
& de Juin ébourgeonnez vos plants j 
coupez toutes les bt;anches qui vienn^vc 
au-deffous de la tète du cep. 

Dans la troisième année, tailler votre 
Vigne dès le mois de Mats. Du fièfte , 
donnez-lui toutes les autres façons qu'on 
donne aux Vignes qiri font ett».pleiti rap- 
port. 

Dans la quatrième année , dohtiez vo- 
tre premier labour , au mois de Mars , 
après avoir taillé votre Vigne dès le pre- 
ftiier beau tems : mettez enfuite un écha- 
ias à chacun de vos jeunes ceps.'Donneat 
idon votre fécond y 8c peu de^ tems aptes i 
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/votre troifieme labour j rognez enfuite 
les pouiïes par le beat. 

La cinquième année , on peut taillée 
la jeune Vigne depuis Novembre jufqu'en 
Mai y 8c la provigner , s'il en eft befoin» 
Ç'eft alors qu'on règle le nombre des Jia-^ 
bours fur k nature & la qualité du ter- 
çein. Voilà ce que les jeunes plants de-^ 
mandent de particulier. Du refte y on les 
ménage comme la Vigne même. . 

On taille la Vigne pour lui faifie pouf- 
fer de gros bois ^ pour empêcher qu'elle 
ne porte trop de fruits , & qii' ainfi elle 
ne s'épuife en trop peu d'années ^ pour 
faiwwnûrîr le raifin j & pour lui faire 
produire de nouveaux rejettonsau-deflus 
de la tète. L'automne eft le tems le plus 
favorable pour la taille, pareequ'on a le 
tems de la labourer â l'aife &: à propos 
au retour du printems :. attetidez , poiic 
tailler votre Vigne, que la rofée ou la 
gelée blanche du m^tin foit diflîpée. Evi-, 
tez de la tailler en tems de pluie. Laiflez: 
uii pouce de bgis au-ddTus^ du denxiei: 
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bôuron , à l'extrémité du brin : en tait- 
hnt votre Vigne , lever la ferpette de 
bas en haut» Si votre Vigne eft foible, 
taillez- la courte : fi elle eft forte , ta/llez-' 
la à vin, c'eft- à-dire, faites-y de long 
bois. Retranchez rigoureufement tout le 
vieux bois j il vaut imieux laifler de plus, 
long bois aux brins qui mécitent d'être^ 
confervés. 

Mais, avant que de tailler votre Vi- 
gne, il faut lV^/rû«//er,c-eft-i-dire, faire 
avec la hoae , autour de chaque cep , une 
petite fo(fe,& couper tout le clievelu qui 
croît autour de kt fouche. Mais ne coupez 
jamais prèi du tronc. Rechauflez4^èn 
Décembre , en rempliilantles petites.fo£- 
fes qu'on a faites». 

Ebourgeonnez votre Vigne , comme 
nous l'avons^dit des jeunes plants , c'eft- 
àndire, levez avec l'ongle tous les petits 
yeux au bourgeons qui fortent de. la fou* 
che. Fâites-cn de même de ceux q*iî fpns 
(m le bois de l'année précédente , &c que 
TOUS jugiez £ utiles* NelaifTez.qjii'un àor 
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geon ou coujfon aux ceps qui ont peu âe 
gros bois. Laiilez-en deux ou trois à ceux 
qui ont beaucoup pouflî. Tenez votre 
Vigne le plus bas que vous pourrez ) car 
plus les raifins font placée bas , meilleur 
cft le vin , & plus il eft délicat. Ménagez 
donc les jets les plus bas. 

Quant aux Vignes hautes , en berceau 
eu en efpàlier , taillez un peu plus lo|W 
gués les branches le mieux ijkzci^s : rail* 
lez*leur trois , quatre & ckiq yeux , afin 
àt mieux fortner^ foit votre berceau , 
ibit votre efpàlier. 

On donne ordinairement trois labours 
i. lâ^igne , chaque année. Le premier , 
vers le mois de Mars ou d'Avril , après U 
taille, Çeft ce qu'on appelle labourer h 
Vigne. Ce labour conAfte à bien remuer 
la terre jufqu'aux racines que Ton recou- 
vre enfuire. On doit fe fervir de la houe 
plutôt que de la bêche. C'eft après cette 
première façon qu'on plante les échalas 
de la manière que nous le dirons ci-après. 
Le fécond labour s'appelle iiner : évitez 

de 
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de le donner dans le ^ems de la fleur. U 
doit roujours être fait quinze jours avant. 

Le croiiïeme labour , qui fe dit tUrcer^ 
fe fait s quand le fruit eft formé , Se qu'il 
eft en verjus; c'e(t-à-dire , vers la fin de 
Juin. Clioi(i0ez» pour le faire , un tem$ 
couvert. 

Dans les vignobles autour de Paris , 
dans rOrléanoîs , dans le pays Troyen ^ 
eu Champagne , il y a un quatrième la«- 
bour^ qu^on appelle canager. On le fait 
au mois d'Août pour tenir la Vigne nette 
de toute herbe , ouvrir les pores de la ter^ 
te, & la mettre en état de recevoir les 
inâiiences de l'air. 

Mais fi votre Vigne eft dans une tew 
forte y humide >qui s'aflFaifle â la moindre 
pluie, labourez4a i un demi-pied de 
profondeur , & répandez defius un demir 
pied de terre légère ou de fable. Vous 
pouvez aufli femer du grain pour la dé^ 
graifTer. "^ 

Plantez vos échalas dès le mois de Mars 
ou au moins au commencement d'Avril. 
Tomcir. P 
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Placez-les toujours à rOrient des ceps. 
Vous en mettrez une partie à Tabri 
des premiers rayons du foleil , fou« 
vent même vous le prcferverez de la ge- 
lée & des vents qui peuvent fouffler de 
ce côté-là. Si -tôt que vous aurez fiché 
vos échalas , ne tardez pas d'y lier vos 
ceps. 

Après que la fleur de la Vigne eft paf- 
'fée , & que fon fruit eft noué , on en lie 
auifî le jeune bois , ou la poufle de l'an- 
née i mais on les rogne , on en coupe les 
extrémités, & Ton retranche les petits, 
rejettons qui fortent du bois Se des côtes 
de la fouche , parcequ'ils ne peuvent que 
TafFamer. Par cette opération on arrête la 
fève } les boutons à fruits pour Tannée 
fuivante croiffent mieux &fe fortifient, 
"& les fruits qui font formés font plus ex<- 
pofés aux rayons du foleil. Tels font d 
' peu près les travau3^ annuels que demande 
la Vigne. 

Mais la terré , par fés produâions fuc- 
céflives , s*épaife enfin. Il faut en renou- 
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veller les fucs de tems en tetns, lui ren- 
dre les fels & la ferciiité qu'elle a perdus 
par les produdions dont elle nous a ehrU 
chis. Les Vignes demandent par confé- 
quent des engrais comme le bled. Si Ton 
fuit la méthode que nous avons propofée 
de tenir les ceps efpacés de quatre pieds y 
les engrais deviennent moins nécelTaifes ,. 
& il faut fumer les Vignes moins fou- 
vent. 

On les fume ordinaii^ement tous les 
feptans , au mois de Novembre , fi l'au- 
tomne n'eft pas pluvieux , autrement il 
faut différer jufqu'aù mois de Février. 
Tout fumier eft bon pour la Vigne. On 
préfère celui de vache pour les terresmai- 
gres & légères : on met avec avantage ce- 
lui de cheval, de mouton , de pigeon ,. 
de poule , &c. dans les terres fortes , hu- 
mides & pelantes. Quelque foit le fumier 
dont on fe ferve , il en faut environ mille 
hotées par arpent. Faites autour de cha- 
que cep une petite foflTe profonde d'un 
•piedj rempliflez la.de fumier ;, de ma- 
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niere cependant qu'il ne couche point aux 

racines » afin qu'il n'altere point là qua«* 

litéduvin. 

Dans certains endroits de la Champa' 
gne » au lieu de fumier on apporte dans 
ks Vignes des gazons j ils fournilTent , en 
fe détruifant, un excellent engrais qui 
n'altere point la qualité des vins. Dans le 
Pays Meflin on fiime les Vignes avec les 
argots de derrière des pieds de mouton ^ 
qu'ils nomment ingliottes^ On en met une 
poignée autour de chaque cep » après l'a- 
voir déchaufle. Cet engrais mai:que dès la 
première année , dure fept ans ^ & ne 
donne aucun goût au râifm. 

Le terrage de la Vigne eft une excel- 
lente manière de k fertilifer. Cette opé- 
ration fe fait tous les huit ou dix ans : 
elle confîfte à apporter de nouvelles ter- 
res pour réparer répuifement èLt% fels. La 
terre feche & légère çft la meilleure. Evi- 
tez d'employer une terre humide. Celle 
qu'on ramafïè fur les grands chemins , 
fur le bord des fodés ^ Sec. £iit auffi un 
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bon amendement : on ne convient pas du 
nombre de hotées qu'il fa^t par arpent \ 
on en met depuis mille jufqu a cinq mille 
hotées. 

Le ravalement des Vignes eft encore 
une opération annuelle pour les Vignes 
baffes y mais qui ne fe pratique que tous 
les douze ou quinze ans dans les Vignes 
hautes : il confifte à abaifTer & à coucher 
dans une foflè de deux pieds de large , les 
ceps de la Vigne dont on couvre tout le 
vieux bois » ôc on écarte de côté &c d'au^ 
tre trois ou quatre des plus beaux jets qui 
s'y tiennent > dont on fait autant de pro- 
vins. Il arrive » fur- tout dans les Vignes 
baâes où Ton recueille toujours le meiU 
leur vin , qu'au bouc d'un nombre d'an^ 
nées , ils occupent fouvent fous terre un 
efpace de plufieurs toifes. 

On peut encore rajeunir ks Vignes ^ 
6c leur donner une nouvelle vigueur en 
les greffant. Une vieille Vigne , lors- 
qu'elle ce0edepotter^du fruits jette en* 

P iij 
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core fouvent beaucoup de bois. On en 
ravale alors t©us les ceps , & on les en- 
terre le plus profondément qu'on peur. 
On ne laide forrir que deux ou trois jers 
de Tannée , fur lefquels là greffe fe prati- 
que. Cette opération demande du foin , 
. de l'intelligence , & les yeux du maître. 
La Vigne fe greffe en fente : on choifît 
un drageon fertile , rond , bien nourri , 
qui ait plufieurs nœuds fort rapprochés 
les uns des autres. Obfervez de ne pas 
prendre plus de deux greffes fur un même 
brin de far ment* 

On mec en bottes , Se on tient dans un 
lieu frais les greffes qu'on a choifies j & 
avant que de s'en fervir , on les feit trem- 
per pendant deux jours : on les taille des 
deux côtés jufqu'a la moelle \ la taille doit 
être fort mince , & longue de douze H* 
jgnes , & avoir un côté un peu plus épais 
que l'autre. Il faut que le côté qui doit 
joindre le bord de Vétat , foit tant foit 
peu plus gros Se plus long que celui qui 
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doit entrer dedans. Ne taillez de grefFa 
qu'autant que vous en pouvez employer 
dans une demi-journée. Plus elles font 
fraîches , mieux elles valent. 

On tire un peu hors de terre le cep 
qu'on veut greffer : on choifit l'endroit le 
plus uni de la racine. On la coupe entre 
deux nœuds &horifontalement \ on fend 
le cep avec un couteau , â la hauteur de 
l'entaille de la grefe , c'eft-à-dire, de 
douze lignes. On y infère auffi-rôt la grefy 
fe par le coté le plus mince , puis dh la 
lie fortement : on enfonce ^nfuite le re- 
jet greffe ; on le recouvre de terre meu* 
ble , de manière â ne laiffèr fortir que 
deux boutons. Lorfque les greffes ont 
pouffé , on les ébourgéonne , c'eft-à-dire , 
qu'on coupe toutes les pouffes de la vieille 
fouche. On doit greffer la Vigne au prin- 
tems environ dix ou douze jours avant 
qu'elle foit en fève. 

Tels font les travaux ôc les opérations 
que demande la Vigne. Mais ne faites 
aucune forte de travail , lorfqu'elle eft iea 

Piv 
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fleur : n*y entrez ni après les gelées , ni 
après les pluies j rien ne la fait plus 
jaunir. 

Section V. 

Maladies & accidens auxquels les Vignes 
fontfujettes , avec les moyens de les en 
garantir, 

JLjA Vigne a parmi les infeâes troi$ 
dangeteux ennemis , le Gribùuri, la Bê-^ 
the & le Limafùfîé 

Le gribomi eft de la couleur & de la 
figure d'un hanneton , mais . beaucoup 
plus petit : il p^tTe Thiv^r en terre » atta<* 
ché aux pieds dés^ceps y fur-tout des jtVL^ 
nés Vignes dont il ronge les racines les 
plus tendres , & les fait fouvent pétir. Il 
£>rt de terre en Mai , fe jette fur le feuiU 
ïage dont il fe nourrit j pique & détruit 
les boutons à fruit» ôc les jeûnes jets. 

Donnes lé change à ces infeâes tnzU 
faifans , en femant dans pluiieurs en<» 
droits de votre Vigne une bonne quan-» 
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tité de fèves. II (^ jette fur leur feuillage 
qu'il vous eft aifé de multiplier en peit 
de tems. Vous pouvez , après un certain 
rems , arracher vos fèves » & les brûler 
aux pieds de votre Vigne avec îinfedèe 
qui y eft logé. On prévient par4à , au* 
tant qu'il eft poflible , un autre mal pire 
que le premier* Ces infeâes piquent le 
raifin y quand il eft mûr y 8c y infèrent 
leurs œufs, d'où fortent enfuite des lé^ 
gions de vers qui détruifent tout , à la 
veille de la vendange. Les raifins pîqUés 
fe pourrifTent , fe fechent & tombent en 
poufliere. Ces vers repus fe changent en 
Chryfalides , & puis en Gribouris : s'ils 
trouvent un fumier , ils s'y logent , ce qui 
détermine bieti* des propriétaires â en 
mettre aux pieds de leur Vigne. On j mec 
le feu d la fin de l'hiver^ on détruit par** 
là ces infeâes & bien d'autres qui s'y 
tendent auiK : les cendres qu'on en reti* 
re y font jMrefque aufli bonnes que le fu«* 
mier même. 
Xa Bêche eft un petit Scarabée dont la 
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cèce eft armée de plufîopts petites fcie^ 
avec lefquelles il fait beaucoup de tort 
aux rai(it>s. Il n'en fait pas moins ^ux jeu- 
nes feuilles qu'il roule autour de lui , 
comme un cornet dans lequel il s'enve- 
loppe -, il en tapiflfe l'intérieur avec une 
toile ou duvet j pour y dépofer fes teufs.. 
En hiver il fe retire comme le Gribouri 
fous terre y ou dans les fumiers. Le re- 
mede contre cet ennemi de la Vigne eft 
de ramaffer , le plus qu'on peut, des coir* 
nets qui renferment des œufs , Se de les 
brûler. 

Les Limaçons ou Efiargots ne font.pas 
moins de tort i la Vigne \ mais on peut 
l'en garantir plus facilement. Ces infec- 
tes fe cachent pendant la chaleur. On 
choi(it pour leur faire la guerre un tems 
de pluie , de rofée , ou là fraicheur du 
matin. Mais en vain travaillerez -vous 
à délivrer votre Vigne de cet ennemi , fi 
cous les habitans du canton ne travail- 
lent avec la même aftivité ^ vous verrez 
bientôt votre Vigne en proie i de nou* 
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velles légions d'efcargots. Dans le Lan- 
guedoc , où Ton eft dans Tufage d'en faire 
des ragoûts , on en fait la chafle avec 
bien plus d'aâivité. 

La Vigne eft fujette à plufîeurs acci- 
dens. Il fe fait quelquefois au printems 
une trop grande effufîon de fève hors du ' 
bois y ce qu'on reconnoit bientôt aux 
feuilles qui fe fanent; on y remédie en 
faifanc des entailles aux groITes racines 
qu'on remplit enfuite de lie d'huile. Si la 
fève abonde trop , la Vigne ne poufle 
qu'en bois , parcequ'ëlle prend trop de 
nourriture , découvrez vos fouches , & 
répandez du fable de rivière autour des 
racines. 

Les pluies trop" fréquentes , la grêle , 
les gelées font des accidens auxquels on 
ne peut remédier. On ne peut guère non 
plu$ fe garantir des ravages des bêtes fau- 
ves 9 à moins que d'environner les Vignes 
de fortes haies ; mais cela n'eft guère pra« 
ticable au milieu d'un vignoble ; d'aiU 
Uws > les haies abritent trop la Vignes 
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Section VI. 

Cueillette du raijîn , & manière de faire 
le vin. 

\J N n'apporte pas dans la plupart de 
nos vignobles tons les foins & toutes les 
attentions qu'on prend en Champagne 
pour faire de bon vin. On y fait ordinai^ 
remenc trois cueillettes dans les mêmes 
Vignes. On cueille d'abord les raifins les 
plus mûrs, les plus fins &4es moins fer* 
lés 'y on en 6te tous les grains pourris ou 
verts y ic on coupe la grappe fort court y 
i caufe de l'amertume 6c de l'acreté de la 
queue. Dans la féconde cueillette on ra« 
màflè les raifins gros , ferrés & moins 
mûrs. On ramaife dans la troifieme cueil» 
lette tout le rebut , les raifins verts , pour- 
ris y delTéchés » &c De ces trois cueillet-- 
tes on fait trois cuvées différentes. 

Une même efpece de Vigne plantée 
dans des terreins de diff*érente nature ^ 
donne aufli des vins de différente qua- 
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Iké. Dans les terres extrêmement légères 
& pierreufes, le vin a beaucoup.de finefllc 
6c d'odeur ; il a plus de corps dans une 
terre plus nourriflànte. En mélangeant les 
raifins de cesidifFérens cantons 3 on donne 
à fon vin les bonnes qualités qu'ils ont 
chacun en particulier. On pourroit mé- 
langer les vins après qu'ils font faits : la 
chofe feroit moins embarraffante y mais 
les liqueurs faites s'uniiïent moins parfais 
tement que lorfqu'elles fermentent en« 
femble. Les vins d'Aï , de Silleri & de 
Hautvillers, en Champagne, doivent leur 
perfection au mélange des raifins de trois 
ou quatre vignes. Âufli tous les agrémens 
qui peuvent flatter la langue, femblenty 
être réunis. Quelques Particuliers , dans 
des vignobles beaucoup moins rénommés 
que ceux de Champagne & de Bourgo- 
gne , font parvenus à fe procurer des vins 
qui le difputoîent prefqu'en fineile & en 
délicateSe à ceux de Champagne. 

Mais un des moyens les plus sûrs de 
donner aux vins la plus grande perfeftion 
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poffible , eft de grapper Us raifins avant 
que de les mettre en cuve. La grappe , 
en fermentant avec le grain , communia 
que au vin beaucoup d'âcreté, & le char- 
ge de parties groflieres Se hétérogènes qui 
en diminuent beaucoup la qualité. Le 
vin fait avec du raifîn égrappé , eft plus 
moelleux , plus coloré , plus ferme y & 
plus de garde. 

Quelque foit le vin que vous voulez 
vous procurer , ne négligez point le choix 
& l'aflortimenc des raifîns. Le raifîn noir 
vous donnera indiftinâement des vins 
blancs ^ gris , rouges , plus ou moins fon* 
ces. Le vingm ou vin de Champagne par 
excellence , dont la blancheur & l'éclat 
imitent le crjftal , fe fait avec les raiHn^ 
les plus noirs \ Se fa blancheur fe foutient 
d'autant mieux qu'on a apporté plus de 
foins à ne mêler aucun raifîn blanc avec 
les noirs. On eft parvenu , avec cette at- 
tention 9 â faire durer des (epf Se huit 
ans les vins de Champagne qui , à peine y 
pouvoient pafîer l'année fans jaunir. 
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Si VOUS fouhaitez un vin parfaitement 
blanc , voici ce que vous avez à faire : 
xronduifez dès le grand matin vos vendan- 
geuJfes à votre Vigne ^ faites-leur choifîr 
les plus beaux raifîns, qu'elles coucheront 
mollement dans leurs paniers , & qu'elbs 
tranfporteront de même jufqu'au pie A de 
la Vigne. Là on le met dans de plus grands 
paniers pour en fccilitér jufqu'au f)reflbir 
le tranfport qui doit auffi fe faire avec 
bien de la précaution , afin de conferver 
lazur & la rofée dont le raifin eft cou- 
vert. Etendez des napes mouillées fur vos 
paniers , fi le foleil eft un peu vif. Vous 
empêcherez que la liqueur contenue dans 
le raifin ne prenne en s'échauftant une 
teinte de rouge. Tranfportez vos paniers 
on à dos d'homiTié , ou fur les animaux 
les plus paifibles. Mettez aufii-tot votre 
raifin f|^r le preflbit , & donnez bien vite 
la prémiereyJrr^. Vous aurez , ce qu'on 
appelle vin de goutte. On relevé enfuite 
les raifins écartés^ on donne une féconde 
ferre , que l'on appelle retrouve. Si le rai- 
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fin eft bien mur ^ & Tannée fort chaude ; 
mettez à part le vin de goutte qui coule 
alors abondamment. Vous courriez rif- 
que de le rougir , en le mêlant avec celui 
de la féconde ferre : mais y fi Tannée p'eft 
pas chaude , & que votre vin de goutte 
ne foit pas abondant > il eft utile de faire 
le mélange. 

Les deux premières ferres données , on 
ïeleve encore les extrémités ou les bords 
du gateau^queTon taille tout au tour avec 
une bêche tranchante ; on donne une troi- 
fieme , une quatrième , Scmème une cin« 
quieme taille ^ jufqu*à ce qu'on voie la 
mafle épuifée de fon jus. Les vins de taille 
vont toujours en tovt^ttknt par dégrés , i 
caufe des parties colorantes qui fe déta* 
chenrde la pellicule du grain. On meti 
part les vins de ces difii^renees cailles, Se 
on les mélange fuivant leurs qualités , Se 
le vin qu'on veut avoir. 

Des mêmes ràifins noirs dont on fait 
en Champagne le vin blanc, on en faît^ 
du vin rouge en Bourgogne. Qn fait que 

la 
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coalear du vin vient du mélange plus ou 
moins parfait de la partie colorante , con- 
tenue dans la pellicule du grain.Ceft pour 
faire pafTer dans le vin cette teinture qu'on 
foule les raifins , & qu'on les fait cuver 
pendant quelque tems avant que de les 
preffiirer. 

Si vous vous propofez de faire du vin 
rouge , vendangez , le plus que vous pour- 
rez 3 par la plus grande ardeur du fbleiL 
Le raifin fe cuve Se fe colore alors très 
promptement» : on eft par conféquent 
obligé de le laifler moins long-tems dans 
la cave , ^ il prend moins des principes 
de la grappe. 

Il n'y a rien de fixe fur le tems qu'on 
doit laifler cuver le viué La température 
de l'air , la*mamrité des raifins > leur qua- 
lité, la nature du terroir, & du raifin 
même : tout cela doit nous régler. Après 
avoir laiflc bouillir votre vin pendant 
quelque tems , jufqu'à ce qu'il foit par- 
venu à la fermentation vineufe qui le 
rend agréable , bouchez v«s tonneaux , de 
Tome IF. Q 
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manière que le plus grand feu du vin 
puiffe enCore s'exhaler. 

Section VII. 

Moyens de conferver te vin. 

X L ne fuffit pas de s'être pourvu de Uon 
vin i il faut encore favoir le conferver 
jong- tems. Pour cela débarraffez votre 
vin de fa lie, en le tirant à clair & le col- 
lant. Tirer à clair le vin , c'eft le tranfva- 
fer de deffus fa lie dans un vaiffeau bien 
net. 11 faut , autant que Ton peut dans 
cette tranfvafion , éviter auVin lecon- 
taft immédiat de l'air qui lui eft très con- 
traire , parcequ^il en enlevé les parties 
les plus (piritueufes : un vin éventé perd 
beaucoup de fa force , & fa durée eft cour- 
te. Servez-vous pour cette opération d*ua 
boyau de cuir, ou d'une efpece de tube de 
fer blanc fort connu dans leç vignobles. 

Vous collerez votre vin , éh verfant 
fur chaque tonneau une pinte d'une lé- 
gère diffolutiop de colle depoilTon. Agi- 
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tez bien votre vin avec un bâton, &. la 
colle fe répandra a fa furface comme un 
réfeau qui fe précipite peu a peu y Se en« 
traîne avec lui tout ce qu'il y a dlmpur 
dans le vin , fans lui communiquer au- 
cune mauvaife qualité. 

On tire les vins à clair depuis le corn* 
mencement de Janvier ^ ou depuis que 
les gelées ont commencé à les éclaircir 
naturellement : on recommence quinze 
jours après ; & fi c*eft un vin gris > on 1^ 
•oUe huit jours avant que de le mettre en 
bouteille. Les vins tendres , têts que ceux 
d'Aï y d'Epernai » &c. dont la plus grande 
confommation fe fait en France , fe col- 
lent ordinairement de bonn^ heure. 
Quant aux vins fermes , tels que ceux 
de Silleri , de Verfenai , &c. ils ne fe col- 
lent qu'au bout d'un an. Alors ils font en 
état de fe foutenir par tout pendant long« 
lems. 

Si vous voulez avoir du vin mouffeux, 
c'eft-à-dire , qui blanchiife jufqu'au fond 
du verre > mettez*le en bouteilles vers la 
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fin de Mars , lorfque la Vigne commence 
â travailler. Vous pouvez encore réuflSr, 
en ne le tirant qu'à ia fève d'Adût ;*mais 
auparavant ayez foin que votre vin ait 
exhalé ce qu'il a de dur & de fougueux, 
autrement il caflfe une multitude de bou- 
teilles. Ne laiffez point vos bouteilles de- 
bout , car le bouchon n'étant point abreu* 
vé , fe feche , devient plus petit, 6c donne 
paflfagè à l'air qui travaille for le vin. At* 
tendez un an , & même pltis pour mettre 
votre vin tôûge en bouteilles , patcequ'f- 
lors tous les fédimens fe font faits à dif- 
férentes reprifes. Si vous le faites plut&t, 
le vin s'aigrit , & devient trouble , lorf- 
qu'on agite la bouteille , ou bien il tourne 
à la graille. 

Lorfque vous vous appercevreïr que 
votre vin grailfe , agitez fortement vos 
bouteilles , ou mieux encore remettez 
votre vin dans le tonneau , roulez-le de 
le collez , puis attendez tine année en- 
tière pour le remettre en bouteiHe. 

Vous dégraiflerea encore votre vin i 
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en mêlant dans fix pinces de vin rouge ou 
de vin blanc , Gx onces de tartre rouge de 
Montpellier , & jettant ce mélange dans 
le tonneau , qu'on remue bien enfuite ^ 
'& qu'on laiiTe enfuite irepofer douze ou 
quinze jours. 

Tant que le vin eft en tonneau y ayez 
foin de le remplir tous les mois. Vous lui 
conferverez fa qualité , en le rempliflànt 
d'un vin pareil à la cuvée ^ ou du moins 
qui ne lui foit pas inférieur. 

Votre vin eft-il rude & verd , vous l'a- 
doucirez , en mettant dans chaque pièce 
un pinte d'eau-de-vie , dans laquelle vous 
aurez détrempé deux livres de miel ; mais 
il faut avoir foin de ne fè fervir que de 
miel bien dépouillé de fa cire. Si votre 
vin eft nop feible , vous pouvez , après 
Tavoit bien agité avec un bâton fendu , 
introduit par le bondon , y verfer une 
pinte del>onne eau-de-vie, ^lelaiflèr 
enfuite repofer Sx joars avant que de le 
boire. 
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Section VIIL 

Manière de conferver les raijîns. 



o 



* N s*applique principalement a con- 
ferver les raifins de treille. Pour en aider 
la maturité , dès que les grains font gros 
comme des pois , on prend foin de les 
éclaircir avec des cifeaux > & de fuppri- 
mer une partie des grains pour nourrir 
les autres. Les raifins entaffés ne font pas 
de garde. On peut aufli , pour en hâter la 
maturité , décharger les ceps d'une partie 
de leurs feuilles, & arrofer les raifins 
pendant la chaleur du foleil. Cette hu- 
midité les attendrit, & procure aux rai- 
fins blancs, au chaffelas fur-tout, une 
couleur d'ambre qui réjouit la vue* 

Il y a des Curieux qui font palier les 
jeunes grappes de raifins, ou même tou« 
te4 fortes de fruits dans des bouteilles de 
verre fin où ils mûriffent parfaitement 
au foleil > & fe confervent long-tems ^ 
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fans craindre Tinfulte des infeâes & des 
faifons. 

Il y a plufieurs autres manières de cbn« 
fer ver les raifins. On peut faire couper de 
longues branches qui foutiennent plu« 
fleurs grappes , & faire attacher ces bran- 
ches fur dea cerceaux que Ton fufpend 
dans un endroit où l'air ne fe renouvelle 
pas 'y mais le mieux eft de les fufpendre 
dans des caides ou des tonneaux fecs » afin 
que quand on ouvre une de ces caiiTés y 
Tair ne gâte pas le refte du &uit don t on n'a 
pas befoin. J'ai mangé ^ au mois d'Août» 
dd raifin confervé de cette manière : il 
étoit excellent & prefque auflî frais qu'en 
for tant de deflus la treille j mais demi*- 
heure après avoir pris rair^^ ildevenoic 
tout noir. 

Un nujyen sûr , mais plus embarra(- 
fant de conferva: le raifin , eft de le lait- 
fer fur la treille durant tout l'hiver, en- 
veloppé dans deux facs» l'un de papier» 
ôc l'autre de toile cirée : la dépenfe eft 
légère , & peut fervir plusieurs aimées. 
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On a foin de lier un peu étroitement le 
haut du fac de toile cirée. 11 eft d'expé* 
rience que le raifin, ainfi traité ^ fe con- 
fcrve parfaitement. Apparemment qu'il 
tire encore un peu de nourriture de fa 
cige y ou qu'il ne laifTe pas évaporer beau-^ 
coup de fes fucs : d'ailleurs , ainfi enmaiU 
loné , il eft à l'abri de la pluie , de la 
grêle , des oifeau^, des irats y 6c des gelées 
ordinaires. Si le froid devienr trop fort y 
on peut couvrir la treille d'un paillaflTon : 
par ce moyen , on a encore à Pâques de 
très beaux mufeats ou autres raifîns. 

Vous conferverez encore long-tems. 
vos raifins > fi vous les mettez lit par lit 
dans un tonneau avec du ion ou des cen* 
dres y fans trop le$ ferrer y ni mettra les 
couches l'une fur l'autre : bouchez enfuite 
votre tonneau , de manière que l'air ne 
puiflè y pénétrer. Votre raifin fe confer- 
vera très fain pendant tout l'hiver. Si vous 
voulez y en le fervant fur votre table , lui 
prendre ce qu'il aura perdu de fa frai- 
diew, coupe» le bout de la grappe, 8c 

Élites 
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faites4a trempei: dans du vin , comme ^ 
on fait tremper un bouquet dans Veau j 
maisobfèrvez de mettre les raifins blancs 
dans du vin blanc , & les rouges dans du 
vin rouge, L'efprit de vin eft encore plus 
propre à leur faire reprendre ce qu'ils au- 
ront perdu. 

Maisutie méthode bien fupétieure, & . 
moins embarràflance que les ^précéden- 
tes y eft de fufpendre dans des tonneaux i 
de petites baguettes tranfverfales vos rai- 
fins bien mondés des grains gâtés , après 
les avoir tenu expofés pendant quelques 
heures au foleil pour en diffiper toute 
Fhumidité extérieure j obfervez de les 
fufpendre , comme qui diroit la tête en 
en bas 9 afin qufe les dilFérentes branches 
des grappes ne portent pas fi facilement 
fune fur l'autre. Mettez dans votre ton- 
neau autant de lits fufpendus qu'il peut 
en contenir, en laiflant deux ou trois 
pouces de vuide entre chaque : ne ferrez 
- point trop les raifins j il ne faut pas qu'ils 
fe touchent : remette* enfuite le fond t^^ 
TomcJF. R 
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votre tonneau qui doit être percé de pla- 
fieurs trous'par lefquels vous introduifess 
enfuire peu-â-peu du fable bien kc^ jdf- 
qu a ce que votre tonneau en foit parfai-^ 
temenc rempli. Agitez-le enfui te douce-r 
ment pour taffer le fable, Sc^en remettre ^ 
a:utant qu'il en faudra de nouveau. Après 
cela , fermez exa6(:ement avec du plâtre 
ou route autre matière , les trous du ton-» , 
liteau ^ Se placez -le dans un endroit ni 
trop feç , ni trop humide. Soyez sur de. 
çonferver trèç long-tems votre raifin ; 
vou^ pourrez même le tranfporter fort 
loin , {^ns courir rifque qu'il fe gâte , en 
pbfervaut de placer toujours le tonneau 
4ebour dans |e tranfport. On peut , au 
lieu de fable qui eft bien pçfant y fe fer-* 
vir de fon , fur-tôut de fon dç farrazin» 
J*ai vu & mangé au mois de Mai du rai- 
(în confervé ^infi , & qu'on avoir tranf^. 
porté à plus de yîngif lieues. Je confeille 
de préférer le f:|ble. Je le çirbis plus pro- 
pre à çonferver au r^ifin toute fa frai-^ ' 
çheuf. On peut employer ji^ mêpîÇ mii^ 



Digitized byVn OOQ le 



P nu ITIE R S.' 155 

thode pour les pommes j j'en ai vues qui > 
au bouc de quinze mois de cueillette , 
érolent encore très fraiches & très faines. 
Au défaut de raifins frais , il efl; facile 
de s'en procurer de fecs qui durent plu-* 
fleurs années. On les fait fécher au four 
ou au foleîL Le four les rend plus aci- ' 
des \ ceux qu'on fait fécher au foleil con- * 
fervent toujours plus de douceur. On at- 
tache les grappes deux à deux avec un^L ' 
On les plonge dans l'eau bouillante à la^ ' 
quelle on ajoute un peu d'huile d'olive , 
jufqu'à ce que les grains fe rident, &:fe 
fanent: on place enfuite ces grappes fur' 
des perches pour les fécher ^ & trois ou 
quatre jours après on les met au foleiL 
Telle eft la méthode de Provence* 



^ 



VA 
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CHAPITRE XXIL 
. De eOlivkr: 

/Oi*iviia ^un arbre qui, paçfoa 
uciUcé , taiixxt bi^t> 4*occaper fa place 
damuaTt^ié çQQdplfc d'Agriculture. Il 
fak k f idbtfle de ^n^lques^un^s da nos 
Piqiiiiiat» «léf i4î<mdi«9« Il m. viotm bien 
^pid dwa les f%y% chauds , ch^ du vmn$ 
fort ifitupécé»» U cf oit ^Wnd^îÇoiK^fWea 
PtoiieoM y M Laftgiiedoç , en halit ,. <^ 
Sfpagac. On fwxty w^^ 4^ proc^ndoiisjt 
eft éteMi d»ns nrajaidia^ » fu^-^to^^ et) 
€%ftti«r.*Maîs c'eftpltisp^r <:i|ifji9ficé qutf 
par utilité j car rdi^iisç ne ©pus y danne 
point de fruit , à moins que les années 
ne foient chaudes & feches.Si on les élevé 
en caiffe, & qu'on Içs mette dansl'Oran* 
gerie , ils peuvent en donner , mais qui 
ne vaut jamais celui des pays chauds* 

L'Olivier croît aflez volontiers dans 
loBtes fortes de cerreins^ Les terres lége- 
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tes Se chaudes lui conviennent mieux. 
Dans les terres fubftancieufes les arbres 
font plus beftux ^ les fruits plus gros j 
dans les terres maigres i ils font plus pe« 
tirs y mais ils font de meilleure qualité» 

L'Olivier fe multiplie de boutures o\l 
de rejetto9i$ qu'il pouâe. On les plante 
d'abord etl pépinière ^ns un entait biefi 
aéré. Choififlfez une terre noire i & qui 
fbît bien labourée > au mois de Novem-» 
bre : plantez vos arbres d^ns des trous de 
quatre pieds ^ & coUvtezr-le6 de quelques 
doigts de bonne terre que vous aurez fôia 
de bien foulef. Au bout de huit ou dix 
ans vos drageons donneront du fruit» 

Il y a pluHeurs efpeces d'Oliviers dont 
les unes font fort médiocres ) & ne méri* 
tent qu'on les cultive que pour {etv'it de 
fujets à la grefFô« Chaque efpece eft dé- 
fignée par des noms différence Le Corme^ 
reauy dent les ftuits reffehiblènt à ceux 
du Cormier^ eft iînguliérëment eftimé 
pour la bonté & la fînefle de fon huile. 
Les fruits de ÏAmpoulan ibnt gros & ac« ^ 

R iij 
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rondis ^ ceux du Moureau font plus ronds 
& plus précoces. Ces efpeces cultivées 
dans un terrein favorable , donnent 
l'huile la plus fine. On en cultive encore 
quelques autres efpeces 5 mais jsUes don- 
nent une huile bien inférieure. 

Les Oliviers fe greffent à la poufle » 
lorfqu'ils font en fleur ; mais fi vous avez 
attendu que vos arbrçs aient du fruit , 
contentez -vous d'enlever au-dedus de 
récuffon le plus élevé un anneau d'écorçe 
de deux doigts de largeur. Cette pre- 
mière année les branches ne périffçnc 

. point 9 nourriflent leurs fruits; & vous 
les retranchez au printems fuivant. 

laes Oliviers fe plantent ordinaire* 
ftient en quinconce par rangées fort éloi- 
gnées les^unes des autres. Entre ces ran« 
gées on plante de la vigne, ou Ton .y 

. feme dû grain. 

JL'Olivier demande a être taillé com- 

, me la vigne. Lorfqu'on le laifle trop char- 
gé de bois , fon fruit eft moins bon 8c 

. moins abondant. Tout l'art de la taille 
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de cé^ arbres cohfifte à lès décharger de 
leur rrop de bois. 

On fait la cueilletrô des olives aut 
mois de Novembre ôc de Décembre. Plu« 
tôr oh les met fut le prefToir pour les e)^r 
primer , plus fine eft Thuile qu'on en re- 
tire. Quâtid on ne veut faire de l'huile 
•que pour les Savonneries , on les laiflô 
pendant quelque rems enràlTées dans les 
greniers pour en rerirer une plus grande 
quantité d'huile. Il arrive auffi â ceux qui 
font dé l'huile pour les alimens, de laiflèr 
fermenter leurs olives pour en augmemer 
la quantité : delà vient que l'huilé fine eft 
toujou^rs rare. Le marc qui fefte après 
avoir exprimé l'huile , fe nomme Grignon. 
Il ne peut fervir qu'à faire des- mottes â 
brûler. 

Les Olives, qui ne font pas m^res, 
laiflfent à l'huile une amertume infuppor- 
table : fa bonté dépend de la nature du 
terrein , de l'efpece d'olive qu'on expri- 
me, des précaurions qu'on prend pour la 
récolte & pour l'eicprefiion des fruits. 

Riv 
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En hiver , quand les olives font pat- 
fairemenc nmires , elles font molles & 
ooires. On les mange alors fans prépara- 
cion ; on ]es ailàifonne feulement avec 
du poivre, du fel & de l'huile pour leur 
ôter leur âcreté qui eft très forte. 

Mais quand on vçut les confire » on 1^ 
cueille quand elles font encore vertes, 
avant leur maturité. L*art de les confire 
confîfte à leur faire perdre leur amertume» 
ic à les imprégper d'une faumure de fel 
marin aromat^é , qui leur donne un goût 
agréable. Onf emploie pour cela différens 
moyens. Autrefois on fe fervoit d'un mé- 
lange d'une livre de chaux vive , avec fix 
livres de cendres de bois neuf , tamifée& 
Mais aujoud'hui , au lieu de cendres , oti 
n'emploie plus que la leflive. On prétend 
que les olives en font plus agréables au 
goût , & nigin^ naalfaifantes. 

Quelques Provençaux font dans Tu-r 
fage 9 au bout d'un certain tetns y de reti-^ 
rcr les olives de leur faumure , d'en ôter 
le noyau, de de mettre à ùl place une 
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capté. Ils confervent les olives ainfî pré- 
parées dans d'excellente huile ^ elles ex- 
citent beaucoup l'appétit y 6c font fort 
agréables â manger. 

Les ufages de l'huile font fort éfen-* 
dus. Elle eft un des principaux ingré-^ 
diens des favons : c'eft un des meilleuts 
antidotes , lorfqu'on a avalé quelque poi- 
fon corrofif. Elle entre dans plusieurs 
baumes. On fait à Paris nombre d'ufa- 
ges de la féce ou de la lie d'huile fou« 
tirée. 

Le bois de l'Olivier eft très bien vei- 
né , d'une odeur alTez agréable ; & il 
prend un très beau poli y ce qui le fait 
rechercher par les Ebénijtes Se les Table- 
tiers : il eft encore excellent à, brûler , à 
caufe de la réfine qu'il contient. 

Le terrible hiver de 1709 /qui fit 
périr tant d arbres difFérens , fut auffi 
funefte aux Oliviers. Cet accident don- 
na lieu de remarquer que cet, arbre 
pouffe quantité de racines y & qu'eues 
fttbfiftent en terre pendant des fiecles 
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entiers. On retira plus de bois àcs ràcî* 
lies dés Oliviers qui avoient été gelés 5 
que de leurs tiges & de feurs-branches ; 
6c des Particuliers en tirèrent plus d'ar^ 
gent que ne valoit leur fond. 

L'Olivier eft comme bien d'autres ar- 
bres qui zSez conftamment , ne donnent 
leurs fruits en abondance que tous les 
deux ans. 
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CHAPITRE XXIII. 

Cueillette du Fruit. 

o s atbres , ayant produit le fruit qui 
étoit Tobjei de vos efpérances , il vous 
. refte à le cueillir » à le tranfporter, & à le 
conferver , ce qui demande quelque at- 
tention. 

Il faut prendre garde\ en cueillant Je 
fruit , de ne point le meurtrir , fur-tout, 
^ Cl Ton a djsffein de le conferver j ôc atten- 
dre qu'il ait acquis toute fa maturité :'il 
en eft meilleur à manger » & il fe coa- 
ferve plus long-tems. 

L'expofition , la nature du terrein , qui 
peut être ou plus chaud , ou plus froid , 
font que le fruit mûrit plutôt, ou plits 
tard. Il faut cueillir les fruits d'hiver vers 
la Saint Michel , après la première pluie 
d'automne, lorfque l'arbre eft humide , 
que le bois eft gonflé , & que le fruit fe 
détache ) ou lorfque les gelées voits^ave^-* 
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tîfTent qu'il eft tems de le faire : cueillez 
d abord le fruit le plus tendre , mais ja- 
mais par oin tems humide. 

A regard du tranfporc du fruit , les 
abricots , les pêches , les figues , les frai- 
fes , les cerifes , les framboifes , &c* veu- 
lent être voiturées par eau , ou i dos : po» 
fez les pèches & les abricots fur le coté 
de la queue , de façon qu'ils ne fe tou- 
chent point , fur un lit de moudè t de fou- 
gère ou de feuilles j voua pouvez encore 
les envelopper de feuilles de vigne. Si 
vous mettez plufieurs couches l'une fur 
l'autre , placez entre deux une bonne 
cpaiflèur de mouflfè. 

Les figues s'écrafent très facilement ^^ 
quand on veut les tranfporter : il faut les 
envelopper chacune féparément d'une 
feuille 5 en féparer les couchas avec de 
petites écliffes en forme de tamis , pour 
qu'elles ne fe touchent point. 

On peut mettre les prunes dans d^ 
paniers y fans autre cérémonie qiie celle 
de mettre des feuilles au food&att-deflttS 
du panier. ' 
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Les fraifes & les fratnboifes fe mettent 
dans de petits paniers fa^ts exprès , avec 
des feuilles au fond^^ autour 8c defTos. 

On met les poimnes & les poires dan» 
des corbeilles , au fond defquelles oa 
met un lit de paille , &: on les en couvre. 

Les fruits d'été, fur-tout les pèches , 
fê confervent en les menant dans un en- 
droit fec y fur àcs tablettes te fur mi lie 
de moutk ieche y oa fur relie autre nia* 
tiere douce qui n^'ait point de mauvaife 
odeur : on a foin de kiHer les fiinetres 
teajoar» ouiverise»^ car les pèches, do 
niêtneque les melons, font meilleurs^, 
lerfqu^cn les cueille un ou ^ux jem^ 
avant que de les manger. Il faut vi/iter 
le fruit cous h^ jows , St ocer celui qak 
eft g4{é , de peur qu'ilW gi^e l'aune. On 
pkce les peires , Tml en bas^ mais den-* 
nés- vous de g^r de de le» mettre fw à» 
foin , ou fur de ta paillede froment ou do 
lis *y les pofires prendroi^ic un mauvae» 
goût , & les pommes perdroient le leur# 
^ meilleure paille efl; celle d'av^ina 0, 
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nuis la fougère vaut encore mieux. "^ 

Comme les pommes Se les poires fe 
confervent long-tems , je eonfeille à ceux 
qui les aiment, de pratiquer chez eux 
une fruiterie , fuivant le modèle que 
Yoici. ChoifilTez dans votre maifon un 
endroit commode , & pratiquez- y des 
portes & des fenêtres étroites , pour que 
le froid, ni le chaud ne puisent point 
y pénétrer. Tenez-les toujours fermées , 
excepté lorfqu'il (zk beau* 

GàrnilTez-le tout autour de tablettes 
élevées les unes aU'deflus des autres ^ & 
laiflez-en une dans le milieu y pour j 
amonceler le fruit le plus commun , ou 
dont vous voulez faire du cidre j fi la 
placé eft étroite , il fuffira de mettre de^ 
tablettes d'un coté "8c aux deui^ bouts. 

Les tablettes doivent être pofées fur 
dés tafleaux , & avoir deux piçds de lar- 
ge : bordez-les d'une pefite tringle pour 
empêcher le fruit de tomber : tenez vos 
tablettes éloignées de deux pieds Tune de 
^'autrç*. 
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En cueillant votre fruit , il faut fépa- 
xev le plus gros & le plus beau du médio« 
cre , & mettre à part celui qui eft tombé 
de lui-même , ou que vous avez laifTé 
tomber en le cueillant. A mefure que 
vous le cueillez , il faut mettre chaque 
efpece féparément dans des paniers , les. 
porter dans votre fruiterie , & le ranger 
fur les tablettes , après les avoir garnie* 
de fougère , & en mettre par defliis , après 
qu'il eft arrangé. S'il fur vient quelque 
gelée , il fau; rnçtti;e deflTus une couver- 
ture. Il y a des gens qui , pour Ten garan- 
tir , le couvrent d'une feuillç de papier 
mouillé. Ne vous fervez que de fougère 
bien fecbe^ coupez-la en été, pendant 
qu'elle eft en fevej & prenez garde 
qu'elle ne contraftey ni moififlure , ni 
inauvaife odeur. 

11 convient de mettre chaque efpece 
de fruits à part, ôc de féparer celui qui 
i^ft de garde , de celui qui ne Teft point. 

Tous les Bruits deviennent humides au 
déjgel ; il n^ faut jamais toucher alors ^uq 
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celai donc on veut fefervir. Ayez la même 
attention , lorfqu'il pleut , obfervant de 
fermer votre fruiterie, lorfqull gelé, Se 
de l'ouvrir lorfqu'il pleut , fur- tout vers 
le milieu du four. 

Il ne faut pas manquer de vifiter fou« 
vent la fruiterie , comme de deux jours 
l'un, pour ôter le fruit qui eft gâté, de 
peur qu'il ne gâte l'autre* 

J'aurai occafion de parler des fruits qui 
font propres i chaque faifon , & de leur 
durée , dans le Calendrier qui t^^rminera 
cet Ouvrage, 
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LIVRE XVIL 

Des liqueurs dont on fait ûfige ert 
Angleterre. 

■'— — ^■^>— ^ ' - — ^ - - , ■ 

CHAPITRE PREMIER. 
Z?^ iix Bière & de VAUe. 

/V P R^ ^ s avoir parle de tout ce qui con« 
cerne la culture des grains , des fruits 8c 
dés Beurs ^ il me refte i parles des liqueur^ 
dont on fait ufage en Angleterre ;. étant 
une partie de TAgnculture qui n'eft 
nutlemenc à négliger. Ceft pourquoi 
je vai9 dcher de Tencottrager le plâs 
qu'il me Uxx poifible , en- conunençant 
par ta bière y qui eft la. boiflbn dont nous 
faifon^ le pku d'uf^, & qui eft pour^ 
tant laplotm^iuf aiie de tomes aelles dont 
aou& ufons , par le peu^d'antatioaqa'oa 
apporte i' la» £aice. 

Tome IF. S 
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Lof fqa*on veut faire de bonne hlere ^ 
il faut porter iba attention fur la dreche 
dont j*ai déjà parlé. Se fur Teau. Si eHe 
n'eft.pas bien claire, pénétrante , Icge^ 
re , fans faveur , & très pure , il eft inv 
poffible d'y réuffir. On connoît que Tèau 
eft bonne : torfqu eHe éft douce , Se 
qu'elle prend bien le fa von j car ^ h 
bière faite avec de Teau dure , ne vaut 
lamâisrien , quoiqu'on fbit obligé d'em- 
ployer une plus grande quantité de dr^- 
ches 5 & cela, à proportion qu'elle eft 
p\\xs ou moins douce ou crue* Il faut enfin 
que le houblon (bit de bonne qualité. 

Faites d'abord chauffer un muid d'eau 
Itir laquelle vous aurez répandu du fom 
Lorfqu'elle bouillira , mettez-en un tiers 
\ibns le rcfervoir , & laiffez-la repofer 
Jtifqu'à ce qu*elle ne fume plus ^ & que 
>ous puîflîez vous voir dedans. Alors 
inettez-y quatre boifleaux de dreche , & 
Temuez- les fortement à, force de* bras r 
laiffer le refte de-l'fau encore .quehjgp 
lems for le feu ^ laiffez^la \m peûfe jp^ 
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frôidir j & verfe^^la for celle que vous 
ave2 déjà niife dans la trempe ; remuez* 
la de nouveau , répandez delTus deux oa 
trois pellées de charbon de bois alhimç^ 
pour ôter le mauvais goût de la dreche , 
& laiflTez-la repofer deux heures. Faites 
thauffer pendant ce rems un fécond muid 
d'eau } & après avoir achevé le premier 
mérier . verfez une partie de votre eau 
fur le grain , & braflfez^la avec trois boif^ 
féaux de nouvelle dreche : fi vous avez 
defféin de faire de Taile en même-tems y 
ajoutez -y le refte de Teau, & braffez 
comme auparavant. Mettez alors votre 
première eau dans la chaudière, faites-la 
bouillir , & mettez-en une partie dans 
un fécond réfervoir : après qu'elle aura 
' ceffé de fumer , on y met trois boiifeaax 
. de nouvelle dreche ; on ajoute le refte 
' de Teau , & on bralTe de nouveau , puis 
on lai({è repof^ le tout pendant deux 
hejares. Mettez un autre muid d'eau dahs 
votre chaudière, après que celle que vous 
-avez-mife dans le premier réfervofr ausa. 

Si) 
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lepofé deux heures , cirez-là de mème'que 
celle que vous avez mife dans la féconde ^ 
ocez le grain de celui-ci, mectez4e dans le; 
premier ^ & verfez delTus i*eau que vou^ 
avez mis chauffer dans la chaudière , Uk 
laifTant repofer une heure& degiie au plus^ 
Pendant que l'eau fe repofe^rempliffez unQ 
autre chaudière d'eau ( la chaudière cpn*^ 
tient environ un muid ) } verfez la fur l€^ 
grain , & laifllèz^la repofer comme aupa<« 
favant* Souvenez- vous feulement a cha^ 
que fois que voiis braffez , lorfque vou$ 
jugez que la liqueur eft rdftce aflez d^ 
lems f^r la dreche , de na tirer d'abord 
qu'une petite quannt^ de liqueur, poui; 
voir fi elle eft cUiife y & elle Teft ^ yuîdesç^ 
ia entièrement , Qnoa , rebouchez vôtr^ 
cuve. Se lai(Tez-la repofer jofqu'à c^ 
qu'elle. f<i>it parfaitement claire. Prenez 
enfuite^<>ti^^ première eaa , de £aites-la 
bouillir pendant deu^ heures y avec éen% 
livres d^ houblon., jufqu'à ce qu-'^Ue coi»t 
menceâ s'épaiâii:. Faites bouillir; de ngieme 
la feconde cmé^ fow Taik petidaiit^iin« 
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heure & demie , avec crois quarterons de 
houblon : faites aufli bouillir celui dç U 
première & de la féconde cuvée dans U 
liqueur qui refte , pendant une heure 8c 
demie ; cette quantité vous donnera un 
barril de bière forte » un barril & demi 
d'aile, & un muid &c demi de petite 
bière. Ceft là la meilleure façon de bra£^ 
fer la bière de Mars 8c d'Oâohre. 

A l'égard de la petite bière ou de la 
bière commune, prenez un peu plus d'un 
barril d'eau bouillante, verfez*la dans 
votre cuve , où vojas la laidèrez refroidir 
jufqu'à ce que vous puiâlez vous mirer 
dedans y verfez-)^ enfuite pet^ à peu qtta>- 
tre boiffeanx de dreche ; brafTez-la bien ^ 
& laifTeZ'là repo&r deux^ heures y obTef-» 
vanc la o^eme méthode que je viens d'in- 
di<|tter pour lanière force. Vous poiwesl 
alors faire bouillie votre eau pendant une 
heure & demie en été, ou durant ua4 
heure en hiver : vous connoirre:^ qu'elle 
Z. aflèz bouilli , lorfqu'elle (èra é^àiffie. 

Ce pf eiow mintt peut ^oi» §smtti$ 
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un baril d'aik ; faites de jftottveaa chaerf- 
: fer environ un barril d'eau , verfez-la fur 
- votre dreche , & laiffe2-k repofer pien- 
dant une heure & dertiie. Tirez votre 
. eau , & verfei deflbs la même quantité 
. d'eau bouillante , en obfervant tout ce 
' que je viens de dire ; vous aurez un muid 
de petite bière. Prenez garde, fur- tout 
que votre eau ne foit pas trop chaude i 
; ne mettez d'abord la levure qu'en petite 
. quantité j augmentez la peu à peu. Après 
, (que votre bierne aura fermenté vingt- 
quatre heures dans la cuve : mettez-la 
. dans.des tonneaux. Si vous ne bTafTezqqe 
de la petite bière , deux boifleaux de dre- 
che , & tme livre Se dettiie de houblon 
« vous donneront un^muid de petite bière ; 
• ou huit boifleaux de dreche donneront un 
; barril d'ailîe,& trois muids de petite bière; 
tes proportions que je donne ici ,-ne 
font que pom: une petite femitle : on 
peut les augmenter , comme on l;e juge 4 
propos , lorfqu'on braflTe de la bière pouf 
.un plus grand apoibre de perfonoes» 
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Pajoaterai à ce que je views de dicç , 

un petit Traité de M. Jonas^EHoor , fur 

la façon de teafler Paile & la bière; Com- 

. me il contient plufieurs chofes curieufes, 
& queTAuteur n'avance rien qu'il n'aie 
éprouvé lui-même , je ne doute point 
qu'il ne foit utile aa Public. Voici ce 

. qu'il dit. 

Lorfqu'onveut bcaffer de Faifc & de 

> la bière , après avoir fait choix des ma^ 
tieces qu'on veut employer , il faut d'ai- 
bord examiner quelle efpece de boiffo» 
on veut faire y pour pouvoir ptoportion- 

. ner les dofes de la manière la plus con- 
venable. Si vous voulez faire de l'aile 
forte , oir de la bière de Mars ou d'Oc- 

. tobre , il faut mettre un boifleau de dre^ 
che fur vingt pintes d'eau; c'çft-à-dire, 
pour éviter les fradions, onze boifteaux 
^e dreche fur un muid & demi de bière. 
Mais il faut vous fouvenir que dans une 
auffi grande difproportion dé bière , coro- 
me eft cellede huit à cinq , l'onperd dans 
U pcetiMer^ métier un û^rs de liqueiur^^ 



Digitized byVn OOQ le 



Xï6 Des Liqûevr^; 

qtfon ne retrouve plus , & qu'il faut ajou- 
ter environ un (îxieme pour Aippléeràce 
qui s*évapore en bouillant y de forte que^ 
pour avoir un muid de bière, c'eft-â dire^ 
crois cens cinquante pintes de yotre pre« 
miere-cuvée , il faut mettre dans la cuve 
environ quatre cens cinquante pintes 
d'eau. A l'égard de votre féconde ou troi- 
fieme cuvée , comme k dreche eft déjà 
abreuvée , il ne faut pas mettre plus d'eatt 
que vous n'avez deiTeîn de faire de bière > 
à la réferve d*un dixième qu'il faut ajou- 
ter pour ce qui s'évapore > d'autant plus 
qu'elle ne cuit pas û loog-tems. Votre 
féconde cuvée vous donnera. un muid de 
bonne bicrre moyenne , ou d'aile au(S 
forte (fie celle qu'on boit à Londres dans 
les cabarets : votre, croifieme cuvée vous 
donnera ua œnid de bonne petite bière* 
Lorfque je propofe ici de faire chauf- 
fer en troia foisia: quantité d'eau donc on 
a^be&iu y. c*eftà caufe delà gfandequan^ 
mé cb drecfaes qu'il faut pouc f^ire une 
jpetke qaaatité^ d'csui y cac >. feffqii'oa 

véur 
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Veut une bière moins force , fix ou fept 
bôilTeàux de dr^eche ùx&ièat pont faire 
ton lÀuid dq bière force » & un autre de 
petite bière ^ 8c dans ce cas , deux cuiflons 
tirent tout autant la force de votre dre« 
che , que trois dans Tautre. ! «t 

- La dofe de hooblbn eft de demi *Uvre 
•pour ttn muid d'aile forte , d'une 'livre 
^pour un maid de bière forte .ordinaire 
que Ion doit boire fans délais Se dedei^ 
livres pour un muid de bière de Maj^s ou 
d'Oftobre. A l'-égard des au^tres/çuvi^s 
qu'on n'a pas de^Teihi de garder long- 
tetns ) ce qu on ote du premier linéti^ 
fuâît pour faire de la nouvelle bière. . t 
Si vous mettez d^ns votre premieiic 
cuvée une plus grande quanfitç de hpU* 
blon , & que vous le laiffiez bouillir tout 
le temsque vôtre eau bout , la bieris fesa. 
trop amere* Il faut donc mieux doubler 
la dofe ; je veux dire , ôter le premier 
^houblon , après que votre eau aura bouilli 
i moitié, y ajouter la même quantité de 
nouveau houblon > 6c continuer de la 
Tome ir. T 
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£iire booilUt ju(qu ace queyoju^ U tlri^ 
de ia dupdÂere. La dép£»i£^ i^ra plu| 
grande , H c&Yfû , wis àdfmâwK cm 
xonRdéoMt y û vous £iices p.rixvilipn df 
hoahloQ dans ie tems qu'il eft à boo 
marché. ' . . . 

'- Voilsi pour ce qiû concerne ie$ q^àli- 
tés & les propoctioQs de vos matières. 
PafioDS Mnaintènaftci ia manière de les 
préparer. 

AfÊès avxnr mis votre liqueur dani 
ireife chaudière , il faut répandre defliis 
ime y deux ou trois poignées de ibo ou 
s de farine , bie^i moins â deflèin de la for- 
tifier, que de la faire chauffer prompte- 
sienr; car l'eau toute feule efl long-rems 
âèouillir : il faut la reâoer dès quelle 
commence à frémir y te ne pas ^txmtke 
qu'elle bouille^ car quand m&n^ cela ne 
lui feroit aucun mal en faifanc évaporer 
les parties fpiricueufes , c'eft pçcdre fon 
feu &: ion tems y que de la faire bouillir i 
pour la laifTer enfnite refroidi^. Il ne faut 
point abfolument mettre la dbeche dans 
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Teaa pendant qa'elle bout y elle fe caillé- 
xoit , fes parties les plus fluides devien- 
.droient blancbâàes , gluantes comme de 
la colle ; elles ne fe mèleroient point 
également ^ 6c ne donnetoient point îine 
force égaie à la liqueur. '•> 

Je n'ai fi fortîofifté fur cet artkte j'qti& 
parceque je fais que pluficuf s p&rfonhes 
mettent d'abord leur dreche dans la cuve, 
& verfent leur liqueur defTus dès lé pre- 
mier métier , quoique <:età ne foit nécé£- 
faire quédans le^iecotid & lecrdifième^ 

La prjstique contraire de Hifettr^^là It^ 
queur la première dam la cuve^ à lés 
avantages fuivans. s' 

1*^. En «giff«ir àiittcfmekti vous ne 
^ûuve:e"|atxiiiis fe^ir â ^trë li^itêur léft 
sefroklie ^afi pdittt qu'il fà^î féHPy. bràf- 
îfer votre dreche^ mais-, dans ce casr, vous 
avw une regte oeytaihe pour en Juger, 
c'eft 4ê btiflet ^^pôfèr Voda Hqùeuf dam 
la cuve i Hïfqtt'a èeqtfèffê'héfumepîlâs', 
.& que vous puiffiezYçms mirer dedans: 
àloïfiyén mettailt- votre dreche dedans , 

Tij 
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.vdus avez encore l'avantage que la cha«^ 
leur de . votre ligueur fe conferve plus 
loQg-tems > qu ejle fe précipite peu à peu ^ 
ft^u*elIe;diftrU>ue également fa force à 
M.liqmur^ fjf^w/e cailler;^! elle ne fe 
précipite pas affez vîte., vous poùvjez la 
|Hreflèr avec vos mains , ou avec la pelle 
4ont vous vous fervez pour, remuer la 
drectie; Il faut le faire peu à peu , ôc vous 
jE>uveiiir tpujours de fecouer. vos fàcs fur 
le bord de la cuve , avant que de les reti^* 
ter, pour çn .détacher la fleur de* la dre« 
jche qui peut y être reftée , Se lorfijue 
toute cette.dreche fera précipitée , & que 
la liqueur la couvrira entièrement » il 
faut verfer dans votre cuv$ autant, d'eau 
cl^aude qu'il en faut pour un muid y fa** 
toit , quatre cen$ cinquante pintes envi*' 
xon. Tournez-la enfuite à fgrce de bras 
pendant deux heures^ i compter du mo>« 
4Xientque vous avez piis votre dreche, 
en faifane relever vos valets les uns après 
les autres » pour qu'ils fefatiguentmoins. 
I/>rfquc vous jugerez que la farine & 
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l'eau ont été aflez braiïes , il faut retirer 
la pelle , répandre un peu dédrechefeche' 
par-deflTus , & les laifler tepofer unedemi** 
heure fans y toucher, pour que la liqneùt* 
s'éclairciflè. La'^dreché étant repofée ; Ix 
liqueur de deflfus la pénétrera de nou«- 
veau , & tirera toute fa force. Il fauteri- 
fuire donner à voie , c'effi-â-dire , leVer^ 
doucement la tape> iC tn laifTer écoti«^ 
1er environ cinq pintes 5 non* poÎTlt' 
dans la cuve qui eft deflbus » & qui èft 
deftinée à recevoir votre liqueur, tnàis' 
dans votre long baquet, & la mettre* de- 
dans , ayant foin de remettre la tape. Kéu ' 
tétez cette opération deux ou' trois fois ;' 
jufqu'â ce qu'elle forte claire, ce qu'elle 
ne fait pas d'abord, quelque bien ajuftée- 
que foie la tape. / » !• 

, Tout v6trô:but ^ enhtâSmt vo*re1)ie- ^ - 
te , /àoithxedjs faire eûrv (bt^e qu'efilë-forit' 
bien niette^ bien cldr^^ :!;'.:/ 
Dans le Kôcd de rAngléterre', bà l'oit '^ 
fait la meili^reUetre, le» firaifeûr^fdn'c ' 
&î(àgdmntijaÉ cetcâvticte > '^ju^îs la tâi£4 

Tiij 
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fenc repofer 4ans le réfervoir jafqa*ice 
c^u'elle folt parfaiçemen; claire* Pour 
mieux doi^i^er le (ems ^U9 parties grof- 
fieres de fq précipiter , iU la laiiTent r^po^ 
fer environ trois heures en été y 6c peti^ 
danç dix ou douze en hiver ^ après quoi 
ils, donnent à vok^ & la portent dans la 
c]^4^^^* Cette méthode n&fe pratique 
q9e dans le Nor4 : on la néglige par-tout 
ailleurs. 

^prlqHe toute vôtre eau eft dans le ré- 
fçrvp^r 5 il fam lâcher la féconde qui fe 
rrof^ve; alors en étac d'etlre mife dans la 
chp^iece^ & la verfeiî fur la mètne fari-« 
ne i il f^ut m#tfi:^ lia pren^ere fur le feu , 
& l^laif^ bpuiUir^iKaai qu'il k faut^ 
ohC^îV^ni 4y mW€^ l^ hoi^cm le plus 
.promptement que vous powceSi. Si vous 
fau3ç$ M ^ Ih^S^ :44M?qi.ou d'Oâoboe , 
& quf V0a$ iî^tt)lci%U garder Imï^iéms , 
vous la ferez boniUir pendant us» iKore 
iç demje ;^ Çc 6 c'^ de Taile fecuc que 
vou$: youtie9S> Wi>;^ ^Krle-schamp^ une 
hsm i\Mx*}t f^l qu'on «ft dans l'ofiige 
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de là faire bôoillir plus lotrg^téms ; mait 
je clirat ce qtte/e pen/k là-ié^ùs ^ lorfqnef 
je ferai voit pocrf qttôî les Bf aflfettri feh« 
rarement de hotme bierec J^âîrhe beaUf 
ccmp mieax la faire boaitUr raifc^nable* . 
ment le tems qtt'it faut ^ que de k îaiflèr 
frémir rrôplong^tèmis; car Téx^ience 
tions appit^erïdSqtiVftéa pfeide^fbrcè;, te 
qu'elle ftrnieiïtèrirtetix , -forfqii'bii fe-faàtf 
bouiHtr , que làï(cp\3n h kilfe iol>g^ 
tems frémir. 

Après que- v wtè eau- aura 'booiHi le 
fems qàll fkttt , vous kt jertéreis iui} té^ 
#tfrs pour k biffer Bepôfcr , apr'è^ q«o^l 
ifCfùs h lâcherez dans ta gitèHehe. Ptûs" la 
bîere eflf cfatre, *^le$ bacs nèriibre^rf , & 
pliTt^ot elle eft refroidie , fur foife eltf éié^ 
Ne la mette! dsms^^^te tétMleM q^ 
qt^elFe fërâ^^ciénànlefit ie^ôMA^-y m 
hiver èiiiott ite t - fe ehf(gtité-pi»dRjae %ied<e# 
La cave dans laquelle vous metiM ViotYé 
levure pOfur faire fermenter )#fl$ft&, dote 
toTttetiirztkz d'eau cliafiKie^pètir'IlâM: la 
fermêntauMu kfriqoevoiufvchrfez qa^e^^ 

Tiv 
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commence à travailler, tournez -la dê^ 
fiouyeau. Après iravoir fait , fermenter 
une féconde fqû:^ec de la ^pj^velle le- 
vure^' û voas vouleSE. en, .faira de: l'aile^ 
que vous vouliez la boire promptemenc^ 
Se qu'en cpnféquence vous y ayiez.mïs le 
bpublçti. qu'il faut 'y bx^ez^-fla toutes^ les 
eî{iq Heures; p^4atitdçux j^u^ cpnfécu-^ 
vfy\^fi à^é^Hc plu^fonvencmênfe ,'ii le, 
tems l'exige , 8c pendant trois ou quatre 
jours en hiver. 

Lôtfque votre bière fj^era de fermen*^ 
ter , & que là levure ^'attachera aux pa^ 
itois de votre baquet ^ écuf^z-^ ^ Se après 
ravoir laiûfé repofer , mettez-la dans de$ 
tonneaux. Lorfqu'eDe aura fermenté queU 
que tems , elle deviendra dejour en joui; 
plus* claite.& plus pofable ^ vous poof reâ 
cependant la garder pli)s long,tem<sj^,fe^ 
loh.U jquÂ-ntité 4ei;b9ublça que VQO^ )[ 
«ivezmis. ( 

: . Si vous. l)raflèz de la bière dans le mois 
de WftflS:OUj4'Qâx>bre, j^ que, vous ^ 

#ytft ôffw.Jav|,4ftr^o^Ww.K=t^f^pp^y 
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la conferver^ il faut, apxès y avoir mis 
de la levure^ & Tavoir remuée une fois^ 
la mettre dans des tombeaux que . vous 
aurez foin de remplir >.â mefure qu'ils 
poufieronc » & avant que de les toucher*. 
Vous laiflerez à la furface une bonne 
épaifTeur (le levure pour conferver la li^ 
^ueur* -, .. 

Lorfqu'on brafle de la, bière de Mars. 
ou d'Odobre , il faut avoir de grands 
tonneaux cerclés de fer , & qui contien- 
nent deux , trois pu quatre^ muids > fui« 
yarit la quantité- que vous voulez en^ 
avoir, & la mettre toute dans le mçmè] 
tonneau j elle en vaut infini^ient mieuxi^ 

Les tonneaux doivent être cerclés dé^ 
fer, autrement il eft a craindre. que 1^ 
bière. ;4ç.Mars ne ^'évente , pu ne; fe per-^ 
de. FJle s'évente , lorfqù'oiji n'a £as foinj 
de boucher le tonneau : cepet^cUnt, iî oti 
le bouche fix heures durant en été , il. net 
faut qu un tonnerre ou nuit d'orage pour 
le faire çréverj;^ & ppi^r perdre touçe v<>j 
trebwe». ,.: ; , 



iîC .. -. î>. 
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On prétend que le mois de Mars eft 
plus propre que tout autre pour faire la 
bière j &que l'eau eft meilleure dans ce 
tems-U que dans le mois d'Oâobre : 
mais j'ai éprouvé que la bière d'Oûobre 
ayant tout l'Hiver pour fe rafleoir , eft in- 
finiment meilleure , & exige' moins de* 
foins que celle de Mars ; mais il faut' 
avoir Tattenrion d^ouVfir & de boucher 
le tonneau , rouîes les fois que le tems 
change, 

Plufieurs Gentilshommes de campa- 
gne fe vantent d'avoir cHez eux de labieré 
êe cinq , dix 6c douze ans. Il eft vrai , 
qu*en employant une plus grande quan- 
tité de dreche & de houblon , que celle 
qne je viens de dire , la bière fe garde 
pïns- long-téms^ mais elle ne vaut pas 
mieux que la mienne , fi on en excepte la 
force ,* xlont peu de gens fe foucient. Je 
fîiets toujours la mienne en perce au bout 
de neuf mois ; celle de Mars, à Noël j & 
^elle d'Oûobre , au milieu de l'été , qui 
eft le tems où elle eft la meilleure^ mais 
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Des LiQtJEuns: iif. 
elle fe conferve un an ou deuic en bou« 
teille. Bouchez vos tonneaux avec da 
liège , plutôt qu*avec de la terre glaife ; 
placez un fau(Ièt auprès du bondon ^ mais 
ne le tirez jamais que lorfque vous vou- 
lez mettre une certaine quantité de bière 
en bouteilles. La bière conferve (a force » 
au point qu'elle jaillit â ti^avers.da Kege 
p^nd^nt un quart d'heure » après quoi 
elle s'arrête d'elle-même : cependant elle' 
pétille encore dans le verre tout comme 
celle qu'on a mife en bouteille , gième en 
hiver. Ayez foin, lorfque vous tirez le 
fàuflèt , de tirer de^ votre tonneau une 
certaine quantité ^ autrem^t elle p^d ùl 
force , & elle ne la recouvre qu'au bout 
d*un certain tems. 

-. Je ne dis, rien' ici » ni du fécond » ni 
du troiiîeme métier ; celui qui ^éuffit^ 
dans le premier ^. ne ikaroit errer dans' 
les autres^ On ne £e ferc dans le troiiieme 
que d'eau froide , lorfque les matières* 
font bonnes. 
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éïe quelle eft la meilleure de ces mé^ 

diodes. 



C H A P I T R E II. 

^ De PAile de Nottihgkam^ 

MiA psincipale chofe que Ton obferve 
en la ûdùmt , eft de la laiilèr fermencec 
quatre oii cinq ;ours avant que de la met- 
tre en tonneau, de la remuer deux fois 
par jour y & de faire précipiter la levurç- 
9tt fond 1^ c'eft ce qui lui. donne le -gaût. 

t Si kisiere :ou l'aile ne fc clarifie point. 
oômme il faut , mettez fur un muid deux 
ou trois bouteilles de vieille bière oa 
d'aile y elle fera plutôt claire. 

j Suppofez qu'elle s'^ventè , ou qu-^IIe 
tf aîgrifle , mettez f»r jiti muid nne cho^i 
piné de farine de firefoleir, A:; uhe.de> 
fiomènr: nrjêlez laaveclalevUre^ncon-! 
iiftence .de Jbouillîe , ^. votre bieceifç 
remettra* 
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d'orge & de houblon cuit •, c'eft le^tnoyça 
3e les conferver : & fi vous en donnez^à 
un chevai foiirbii y il ife' remettra ^n peu 
de tems. 

M. Martin , dans fa Defcription de 
Saint -Kel(ia , dit que les Habuam^du 
pays jiorfe^u'ils braflenrleur aile , prenn , 
lient du ùic de racine fd'ortie » &: le mèi* . 
lent avec un peu de pâte" de farine d'or-, 
ge , & que ce mélange mis dans lai le^ 
vurela bonifie beaucoup. - . -^ ,f .i 
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CH A PITRE IV. 
Du Cidre. 

\ . E Cidre eft après laBiere , la liqueur 
^ont ou fait le plus d'ofage* Il y a dif(éi> 
i:èate$ fixons de la iaire, qui dépendent 
^ l'ouvrier ) Se du goûc des perfonnes 
^inen boivent ^ les unes préférant un ci^ 
dre , & les autres un autre , félon le fruit 
& la manière dont il eft fait. 

Les pommes dont on fait le cidre , font 
de deux efpeces , favoir , les pommes fau- 
vages & conmiunes dont on ttouve quan» 
tité en plusieurs endroits , fur-tout dans 
les chaiVips& les haies. On plante ces ef- 
peces de pommes , feulement à caufe da 
cidre : elles ont d'ailleurs l'avantage de 
ne point tenter les voidns , & par con- 
féquent celui de n'avoir pas befoin de 
clôture. 

On fait aufli le cidre avec du fruit bon 
à manger, comme la reinette dorée , la 
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ceindttç^ de Kent , la ^ommerpoire. Il y ^ 
^ieme4e$ gens qui pcéferenc çç$ pommes 
^ux autres 9 à caafe que leur jus eft plus 
agïcable & plus cordiaL .^v^ 

. Parmi les poiit^mes de la première ef- 
pçce « les meilleures font , le Rouget , la 
pquceccetblanche & verte )^ & leHenar^ 
^(Saa, dont le pidce ne devient po taille 
qu'au bout de trois oa quatre ans. 
- La plupart font fauvages Se fi âpres , 
que les pourceaux refufent d'en manger 5 
inals elles donnent une liqueur (i piquante 
& fi vineufe^ qu'elle égale & furpafTe mê« 
ine les meilleurs vins de France. Auffi mé- 
:tetnt*elles , par le profit qu'on en tire y 
4*ètre préférées aux reinettes Se aux aur 
tte^ fommf^ 4^ jardin , dont on fait auffi 
4u cidre. On d^oifit les plus fucculentes* 
£n général » les pommes à cidre ont plus 
de jus que le meilleur fruit. 

Quelques perfonnes ont obfervé que 
la bôyité du :icidre dépeiul du pins ou 
Simm:^ rjg^f5ttr4f ta poaaome j que tou- 

xm ç^kiqm Aw« ^oufw jôc q^ opt le 
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tnameàa rude , font -excellente* pouif cet 
ufage ; & q\ie plus la chàîir d'une |)ommé 
tîre fur le jâune^ plus le cidre éft* hàbt eh 
couleur. • ■ ' r 

' Les pommes , qui ont trop d-amertu- 
me , gâtent le cidre; mais leur jus", d^ 
même que celûîMes pommes fauvages ^ 
après avoir fermenté , dônne^ du: éidi?é 
aufli bon & auffi fpirituèux que les hieiU 
leures pommes , parœqu*elJes peTrclent 
leur aigreur & leur amertume. \ » 

LaiïTez vos fruits à Tarbt^é jufqtf-a leur 
paffeite maturité ,r ciieiltez -les par ùa 
beau jour, & fur- tout ayei foin de- ne 
point les meurtrir en les récoltant. On les 
ramaffe par monceaux , on les laifle reC- 
fuyer pendant une' femaine du deux ; lè 
cidre en eft meilleur , & fe conferve plus 
long- tems.' Celles qui font dures & âpr^ 
veulent être gardées plus tong-tems que 
celles qui font douces & charnues. £n^ les 
kiffant aînfi entnoneeaux, elles fe dé^ 
pouitlent d'une partie de leur humidité 
iiqueufe : leur jus fe digère Se s'améliore. 

u 
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11^ eft vr^i qu'çUfis 4ofinent une ^loindire 
quantité de cidre» que lorfqu'on les prefle; 
au for tir de l'arbre. 

Il fattt[ mettre à part tpates celleS; que i 
le vent a.fait tomber , de mètpe que ceU; 
les qui font vertes 3 meurtries cm gacées^» 
Il vaut mieux faire deux fortes de cidr^ »^ 
dont l'un foit bon y Se l'autre mauvais „ 
que d'en avoir du tout mauvais. Il faut[ 
preflî^rer lefruit le plutôt que l'on pçpt»; 
6c avoir foin d'en oter les rig^ 6c l^ 
femllesqui donnent un^mauvaisgoutaa 
cidre 3 & les pommes gâtées lui ôtent fa- 
force. .; . 

Me^jtez, ^â.part les, pommes qui font 
tombées ayant. leur maturité 3 & leslaifrn 
£^mûrir au ipême point que les aiwçs j 
autrement le cidre ne vaut rien. 

Environ vingt ou vingt -deux boif- 
feaux de bonnes pommes nouvellement; 
cueillies, donnent uii muid de cidre ^ 
mais lorfqu'on les gar^e ppur les fairc^ 
mûrir 3 il en faut .environ ving^ciiiq ou 
trente. . , ; 

Tom€ ir, y. „ a 
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Ceux qui ont beaucoup de pommes^ 
lés pilenr pour l'ordinaire arec an moa< 
lin à cheval , pareil à celui donc les Tan- 
cfeurs fe fervent pour moudre le ra& ; 
mais le moulin dont M. Wordlige vient 
de nous donner k deCcription dans Ib» 
Vinetum Britarmicum ^ vaut beaucoup 
mieux. Après que les pommes font pi- 
\te% 9 on les met dans des facs de paille 
ott de. laine^ 8c on les place fur le pref- 
ibir : le meilleur eft celui d vis* 
' Mâisi comme il y a différentes maniè- 
res de (aire le cidre , de mime que dîffî« 
rentes efpeces de fiîuits , & que les uns 
préfèrent une efpece de cidtie y 8c les au« 
tre» ùire autre , félon la manière &* le 
knii dont il éft fait : je vais vous les dé- 
tailler tottte^ , pour que vous puiffiez 
cKoifir celle qui vous paroîtra la meil- 
xéttfe« 

< Mais jt crois que tout h fecret pour 
feîrcf du bon cidre , éft de le: ménager 
leldrt là qualité du fruit dont on £e ierr y 
lors fur-tout qu'on emploie des pommes 
j&uvagèi.. 
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CHAPITRE IV. 
IXfféttnm fkfofts d&fiàre St Ckirg» 



M. 



pteiTuré le cidre , on le lai0e un joar' on 
4eiiK dans un tooneau Mi;Qmm^ (itr le- 
quel QO: m«t iini^ (puyef.i»mre.(m d^ plaac 
cb9$ > pcMT le; g^raoûif 4« 1^. pouffiere ^ 
«11^^4:00» le:m«tf«datM^ iin<i»»aid.oa dans 

q,iifon t)ë boUiçhe poiAt , jia%i'à ce qu4 
U^ p^cijs k pks; g;oili0r9 d« la Ua fQÛî 
dépoiëct^atHrèj^ilMoii^n li^pofiè^aiim deR 
{e»»9 >.&. QQ le m«(4taiU»canDiaMKdanâ 
leiqpadU oj^ yeat; I^- woiec^er ;. oi»« n'^ 
rèmpti^ que bea %t.bwi«m9$«. OaineK 
4es CQfitnjQîiia àikM w iire»> £cais» ^ & on nu 
les bouche.d'ahord.^^e Ug^emim^s afiot 
^M lea p^tk^ %iiiini^aCes4dv<;w9iQ9Ût 
puiflenii^s'^TôçQf^». Duq^e la çbAlràr.nt 

y!4 . 
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peu à- peu fes parties les plus groflîeresj 
& il s^éclaircit , fans rien perdre dé la. 
force. C'ett le frcrid qui le purifie; au lieu 
qn^ h chaleur diflputN Se conferve/ceS; 
parties qui lui otent fon goût & fa f ou* 
leur y & qui > fims ékk\ fôXeroienc pcéclr 
pitéès. ■ • -.'■••> ' ; 

On le Uiflè ainfî , fans le coUér , plus 
ou moins de tems , feion la qaalîté dd 
£:iiir. Si le Gmitàû doux , k-li^oeuic conA 
tiendra plus de parties- groffier^s ; itleuff 
faudra, par amféquqntplus de "teins pout 
fe précipiter: fi , au cpntraire , il eft dur 
ou âpre , plus le cidre foi^rira clair; de 
deffbus feptieflToir, fempias il luï 6iudrai 
^é tenu peut- feclàfifeèri'^ votre- cidt6 
éft fait ^vec des pommes âpres ^ayez. foi» 
* ae le furruider dès qiiê la lie fera; préci-' 
pitée , de peur qu'ail ne s'iaigrifiè, & qu'il 
ne contràiîfce un ifn'auyaisgoût, ' . I . 

* Ètï laifFantainfî le cidre découvert /oc 
fait évaporer cet efprir yôbtii , qui nûiç 
beaucoup au cidre , & fait tor»> oià fkit 
créyér les vaifieaux par la fermeatatioxi 
^onçiimelle qu'il y excite^ 
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• ] lâtptïncifade raiixxri ; pcmi; laquelle ofi^ 
fait de fi mauvais cidre dans la plupart- 
des cantons; d'Angleterre, eft qu'on le 
boubhe trop tôt; car on'eft dans Tufage; 
wifi-tot qu'on a prefluréile cidce, qu'oUf 
l'a coulé y Se qu'il a;fernienté , de le bour^ 
cher, dans la croyance que c'eft lefeut 
mpyen de luiconferver fa force , ce qui 
eft.c^ufe qu'avec de très bon frnir, on faic 
du.çidrè pilé, acre, :&^e tcès mauvais 
goût.:Cai:, lorfqu'on; bdudie le cidre 
avant, qu'il (bit édairci ,. ou lœfque la 
lie eft encore dedans , elle entretient la 
ferineritacion , & i:ette ferpientaticKi ap-^ 
pauvrit la liqueur , en précipirant les pttr-s 
ticules qui lui donnent' ia teinture & fon 
goût. . : - . : 

Tant qu'il Vefte qnelcpie Hè , :oii que!*/ 
que fédiment au fond des tonneaux , 1q 
moindre changement de tems fait fera 
menter le. cidre: il s'attéxuie ;. ces parti-» 
cilles £é précipitent ,r èc b qdre ^feSta 
elaîr ^ foible^' acide ficdemauvais'^dûrl 
11 eft clair & foibIe>.parcequ'ii a^ perdu 
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fk fiibâdDce^ acide 9 pacceqitHl a pwda 
^ <k>ttcear » ces patcioules étam: la panie 
U plus doucei des pommes ; & il a u» 
Qiaavais goût» paccequç c^ parcicol^f ^ 
fe précipitant , & venaiicâ idafilst^ avec 
les^pluâ gtoiBexes.» & piuriiîeû«y.s?échaii£i 
&nt ,: &- corrompent ronce la liqueur qui 
éft éui$ le vaifleaiu On Démarque tpas 
ces défanjTs dans le cidre quç i'otl fait 
£itYaAr-ia.xnéf}boife.o0dinaf«e. Sa forco 
eft caufe qoe hi bouchons faûtént ^ oQ 
qtie les faàuxeîUeis. caffent, ôii d|l môin^ 
qiie lècidcemonteen moufle , lorfiju'on 
doboncKe les bouteilles , 8c que celui qui 
sefte au fond a ma<ivais goât^ Cotnme-ce^- 
dé&utaibm feoSbies à tout le tïionde y 
bien des gens ont cherché les moyens dl% 
lemédier., Les. uns ont tâché 4e le&ire 
fiermenter plnfieurs fois pour le mieux 
dacifiec : d/autres.y xmt rais du tak £r ai»« 
Mes e)iofes,fiNnbbbleS^ pour lefitiiephiu 
t6t pixoi{ntec ^ maij. voyant quîii éroiv 
foib^ y pale & aigse, ils Lui oni: donoé 
4e ia couleur Se dq gour ^ en y^^ mutant àst 
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la'mekfTe , delà théériâiqae , ou darucre 
brut. Qiiei phiiilrpeat-on trouver à )>ou:e 
de pareil cidre ? & que^ n'a t*oii pas è 
craindra d'un ff^mblable mèlaDgel 

Âprèjs que fotrecidce a ain£ refté â» 
déccàiVert p<^ndanc un. cems caîfbiinable» 
jiilqa'à ce qu*îl (iMi paiSàbleoienD darifié y 
ce qui arrive au bout de trpiiv quatre <m 
cinq feUiaiDes , il faut le mettre eu bou- 
teilles^ Cl v^Miseniav^zune quaiuitéfufir . 
fifante ^ on 4aus d'autres tonneaux , pouç 
qu^lfe clarifie mi^ux :car, après qu'il a 
dépofé fa lie la plus groffiere , il fe dév 
pouilie plus aîfémenc des plus légères j 
& d'ailleurs il n'eft piur {ajtu i fiermeor 
ter 5 brfqù'il furviem quelque change-y 
ment d^ tems.- 

Popt cobtiohre s'il eft clarifié » il fiiffit 
quelquefois d^écarter récume qui nage 
deflus , avec une cuiller : mais, pour 
mieux $'en aflurer , il faut ea tiret la 
quantité d'où verre avec ua chalunieafi 
de verr^ , ouvert par les deux bckOtS;<pi.'oa 
enfonce dans le cidre y auifi ayant (pi!oa 
le^^jage a propos. 
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f Si' voiisrirWez qu'iiiie quantité médio-^î 
cre de cidre , & que vous ayiez dfeffein 
de le conferver , le mieux efl: de le fouti*^. 
rer dans de' grofTes bouteilles de verre: 
tl'ehviroa dix à douze pintes, II faut les 
kiflèrdéboucbées , ou du moins ne h^ 
boucher que légèrement., & les mettre 
dans la cave pendant un mois au plus » 
|ufqu â ce que votre cidre foit clarifié. 
Vous pouvez alors être aflfuré qu'il Teft» 
parcpque les particules les plus légères 
de fia lie fe font précipitées «u fond de& 
vaiiTeaiix. 

Si vous n avez pas alTez de bouteilles , 
votlsi pouvez le mettre dans de grofles^ 
cruches de terre verniflée , que vous ar- 
rangerez dans votre cave > obfervant de 
les couvrir jpour le garantir de la pouf- 
fiere, de façon cependant qu il ne man« 
que point d'air. Mais comme il ne vous 
eft pas auIE facile de l'examiner que lorf-r 
qu'il eift 'dans des bouteilles de vc^rre, 
voiis pourrez faire ufage du chaluipeaa 
donc ]*ai parlé ci-delfus. ' 

U 
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rj La raifon pour laquelle U cidre fe cla- 
rifie beaucoup mieux dans des bouteilles 
* de verre ou <ians des vaiâeaux de pierre 
ou de terre , que dans des tonneaux 3 eft 
que la froideur du vaifTeau contribue à U 
précipitation des particules qui y étoie^t 
reftées > & qui gâtent la liqueur. 

Si vous avez une (î grande quantité de 
_cidre que ces vaifleaux ne puiflent le con- 
tenir y il faut le tirer au clair dans d'au- 
tres futailles, bien nettes & bien feches , 
qu'il ne faut boucher entièrement que 
lorfque le cidre eft parfaitement clarifié. 
Suppofé qu'il ne Te clarifie point aufli 
promptement que vous le defîrez ,i caufe 
de la chaleur àes yaiffeaux^ il. faut met- 
tre des cailloux dedans , après les avoir 
bien nettoyés. On prétend, & la chofe 
,eft affez vraifemblable,que la lie fe précis 
pire plutôt. Vous pouvez encore mettre 
un hç de iel fous le vaiflSbau \ il produira 
le même effet. 

Après que votre cidre fera eptiér^- 
/ment clarifié, ce qui arrivera fi vous ^e 
Tome IF. X ^ 
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laiflez découvert -autant de tems qu'il le 
faut ( quoiqu'il y en ait^ui fe clarifient 
plus promptement que d'autres , ) il faut 
Je foutirer dans des bouteilles , avec un 
(iphon de verre , & après les avoir bieh 
•bouchées , vous les mettez à la cave. 
Au bout de (quelques femaines, votre 
'cidre fera fait » &: aura la même couleur 
que le vîn des Canaries ou de Maiaga* Si 
'vous voulez hâter /a maturité, mettez U 
quantité de bouteilles dont vous croirez 
avoir befoin dans un çndrôitun peu plus 
chaud que votre cave , & il fera dayis peu 
de tems au point que vous le defirez. 

Il arrive quelquefois Vété fuïvant , 
qu'on apperçoîp dans les bouteilles des 
yiuageç occafîonnés pat la fermentation 
qui s'exritrpar la chaleur dans la partie 
' du cidre qui eft laite avec du fruit doux} 
mais ils fe prçcipitent en peu de tems , 
& alors voùs^ pouvez le foijtirer avec I9 
iîphon, fans craindre de lui nuire. Lorf- 
que vous avez beaucoup ' de cidre , Sç 
jju'il yiçnt 4 f jirmentçr , il fe gâte fouvcnt 
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Des .LiQ^tT-EXîR^.; 14$. 
faute d'y avoir remédie à tems , ce qu'on 
auroit pu faire , fi , au lieu de le mettre 
dans des tonneaux , on ravoir mis dans 
des bouteilles de verre ^ parcequ'il eft, 
plus facile d'appercevoir les changemens 
qui arrivent à cette liqueur^ Voilà ce que 
M. Woilidge dit du cidre. 

M. Langford veut qu aufli-tôt après 
avoir preflTuré le cidre, on le filtre à tra- 
vers une chauffe , & qu'on le njecta dans 
un tonneau , qu'on ne remplit pas tout* 
à-fait & qu'on ne bouche avec de la 
terre glaife qu'au bout de deux ou trois 
jours. Et alors même il veut qu'on mette 
un fauffèt dans le bondon , que Ton retire 
une fois par jour pour lui donner de l'air ; 
après quoi on le bouchç tout-à-fait , & 
on lui donne le tems néceffaire pour fe 
clarifier. On peut enfuite le percer pout 
voir l'état où il eft , ce qu'on doit faire 
ou plutôt , ou plus tard , fuivant le fruit 
.qu'on a. employé à faire le cidre. 

Voici ^la manière dont M» Cook fait 
le cidre. 

Xij 
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' Laiflfez votre fruit fiir l'arbre jufqu'î 
fa parfaite maturité , ce que vous con- 
noîtrez à la noirceur des pépins , au bruit 
qu'ils font dans les pommes, pu à fa chute 
par un tems calme;' car , fi le fruit éroit 
vert, votre cidre' ferpit aigre/ Récolter 
vos pommes par un tems fec j mettez au 
rebut toutes celles qui font meurtries j 
elles gâteroient infailliblement votre ci- 
dre , & lui donneroient ûh mauvais goûh 
^ Si vous ne cueillez point votre fruiç 
à la main , ce qui elV fort ennuyeux * met- 
tez fous l'arbre une couche de paille, 
couverte d'une nape , & lochez l'arbre 
à différentes reprifes , pour ne point 
feire tomber une trop grande <juantité 
de pommes à la fois : portez -lès dans 
l'endroit où vous voulez les faire ref- 
fuyer : amoncelez-les fur des planches , 
èc jamais fur la terre ; i moins que vous 
n ayiez mis deflus une couche de paille^ 
Après lesf avoir laiflTé reffiiyer ehviron 
d,ïx, douze bu quatorze jôUts, il faut les 
piler ^ & féparer votre fruit , fi Vous eiî 
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ftvez affez d'une efpôce pour remplir un 
tonneau j finon , vous mettrez enfemble 
les pommes qui ont acquis , à-peu-près , 
leur degré de maturité^ pour que votre 
cidre fermente plus uniformément. Il 
faut laiffer refluyer le fruit d'hiver pen- 
dant trois fefhaines oi> un mois avant que 
de le piler, & plus long-tems même , s'il 
eft^vert. 

Après avoir pilé votre fruit , laiflfèz-fe 
repofer pendant vingt -quatre heures 
avant que de le preffurer , le cidre en 
fera plus ambré , & fermentera moins. 
Si le fruit eft trop mûr > ajoutez fur cha- 
que vingt boifleaux de fruits , trente pin- 
tes d'eau pure, après l'avoir pilé j obfer- 
vant d'en mettre davantage, fi fa matu- 
rité eft exceflîve : le cidre fera à la vérité 
plus foible , mais il en fera plus agréa- 
ble. Lprfque le fruit eft plus rnûr qu'il n.e 
faut, une partie de fa chair paflTe àrtra- 
,vers le filtre , & en fi grande quantité , 
qu'on a peine , avant que la liqueur art 
fermente , d'en féparer la lie j fes parties 

X iij 
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fpiritueufes s'évaporent, le cidre s'âî- 
grit , perd toute fa force, & fe tourne 
prefque tout en lie. Le cidre que Ton fait 
iivec de pareil fruit , a befoin de repofet 
pendant vingt-quatre heures dans une 
grande cuve , afin que le marc puifle fe 
dépofer avant qu*on le mette dans les fu- 
tailles 'y après quoi il faut le tirer au 
clair , & laifler le plus de lie qu'on peut j 
elle fervira à faire de la piquette. Sup- 
pofé que vôtre cidre foit fale , & que 
vous craigniez qu'il'ne continue de fer- 
menter , il faut le furvuider dans un au- 
tre vaiffeau par le moyen d'une tape pra- 
tiquée à deux ou trois pouces du fond , & 
le laifler repofer /ufqu'i ce qu'il foi i^ prêt 
•à fermenter : car s'il travailloit dans vos 
tonneaux , vous n'en tireriez que très 
peu de marc; Ayez foin de le couvrir pen- 
dant ix)ut le tems qu'il eft dans la cuve'j 
-plus vous l'entonnerez cïair, moins il 
fermentera , &' plus il fera agréable a 
boire. Si le cidre fe gelé; comme cela 
arrive fouyent en hiver , Se qu'il ne fer- 
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mente point dans les tonneaux , mettez^ 
y une chopine de jus de lierre terreftre , 
& la moitié de cette quantité de talc pour 
le rafiner ^ il s'éclaircira au plus tatd le 
printems fui vaut. 

Après avoir obfervé ce que je viens 
de dire » il ne vous refte plus qu'à l'en** 
tonner. Bouchez vos tonneaux après qu'il 
aura cefTé de bouillir , & laiflez le dans 
cet état jufqu'â ce que vous puiifiez ie 
metcte en bouteille \ ce qu'il faut faire 
lorfqu'il eft bien éclairci , autrement il 
feroit cafTer les bouteilles. Si vous vou* 
lez lui donner du montant y mettez un 
petit morceau de fucre dans chaque bou^ 
reille. 

Voici une autre méthode que vous 
pourrez fuivre. Votre cidre étant pre& 
furé , coulez-le , & mettez-lè dans une 
cave que vous couvrirez de planches » de 
iacs , ou de cou vermres » pour qu'une pat)» 
cie de fôn efprit ait le moyen de s'évapo^ 
rer. Si vous le mettiez trop tât dans des 
tonneaux 9 jes eiprits rentreroient dans 

Xiv 
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la liqueur , & y cauferoiene une fermen- 
tacioti avant qu'elle eût dépofé les parti* 
cules les plus groflieres de la lie. La prin- 
cipale attention qu'il faut avoir lorfqu'oh 
fait du cidre ^ eft de faire évaporer au<# 
tant d'efprit qu'il en faut pour l'empç' 
cher de fermenter , ayant qu'il ait dépofé 
la partie la plus groffiere du marc , & d*/ 
en laiilèr aiïêz pour qu'il puifle fermen- 
ter , lôrfque vous le jugerez â propos* Car 
le trop de fermentation lui fait perdre fa 
âouceur , & le rend dur & foible \ te 
lorfqu'il ne fermente point , il s'aigrit 
& perd fes forces. Ceft pourquoi il 
faut le iaiflèr vingt-quatre heures dans 
la cuve plus ou moins , félon que vous 
voyez qu'il a plus ou moins de difpo- 
£tion â fermenter* Lorfque vous le^ 
. foutirez , il faut laiâer dans le tonneau 
lé- plus xle marc que vous pouvez , de 
peur qu'il ne fermente au premier chan-» 
gementde tems. Après l'avoir lailfëdans 
la cuve autant de tems qu'il faut , mettez* 
le dans des tonneaux , mais pe les rem-- 
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flîtCsz point cout-à-fait : fi yoas voyçz 
qu'il fermente , foutirez-le de nouveau, 
^ plufieurs reprifes , îufqu'à ce qu'il celle 
de fermenter; car le cidre eft celle de 
toutes les liqueurs qui fermente le plus , 
lors fur-tout qu'on n'a pas la précaution 
de le réparer à tems de fa lie la plus 
groffiere j ce qui fait que le tems venant 
â changer lorfqu'il travaille, il eft extrê- 
mement difficile de le ménager comme 
il faut. 

Lorfque le cidre aura ceflfé de bouillir, 
il faut boucher les tonneaux , n y laifler 
qu'un peu d'air , & les vifiter fouvent de 
peur qu'ils ne crèvent. 

Vous obferverez que la bonté du ci- 
dre dépend principalement de la qùa-- 
lité du fruit qu'on emploie ^ ca{: il eft 
certain que dans plusieurs endroits , & 
même dans le même pays il y a du cidre' 
qui vaut, mieux que d'autre , quoiqu'on 
le fafTe de la rpême façon , 8c avec le 
même fruit. Si l'on s'attachoit à étudier 
la qualité du terrein Se celle des produc^ 
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tions qui lui font propres , comme je l'ai 
enfeigné ci-devanc , je fuis perfuadé que 
ceux qui ont des plants , en tireroient plu^ 
de profit , & feroient de meilleur cidre. 
- M. Worlidge prétend que les terres' 
faumâtres qui font près de la mer , font 
excellentes pour fe fruit , & qu'il rfy en- 
a pas de meilleures pour celui d'hiver 
que celles qui font fortes & tenaces. 

Si votre fruit n'eft pas mûr, ou que 
votre cidre foit foible , & que vous vou- 
liez lui donner de la force , fur tout dans 
un pays froid , vous pourrez vous fervir 
des recettes fuivantes. 

Prenez des pommes de reinette , des 
pommes -poires , &c. mettez par cinq 
pintes de cidre deux livres de raifin bien 
pilé , couvrez la cijve , laifïèz-le repofer 
deux ou trois jours. Tirez la liqueur par 
la tapé j exprimez les raifins , & mettez 
ces deux liqueurs enfemble dans un ton- 
neau pour les faire fermenter , & au bout 
de quinze jours foutirez-les. Ne remplif- 
fez point tout-à-fait le tonneau ^ & laif- 
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fez-y quelque vuide ; bouchez le enfuite , 
& ne laifTez que le foflèt ouvert,ou légère- 
ment fermé : vous achèverez de remplir 
le vai fléau après que le cidrie aura celle de 
fermenter. Lorfqu*il fera écUirci , vous 
le mettrez dans des bouteilles. Ou bien 
cueillez vos pommes lorfqu'elles ne font 
ni trop mûres, ni trop vertes.Quand on en 
a beaucoup,onpeut les locher iégéremènt, 
ramaflèr celles qui tombent d'elles-mê- 
més,& les piler le même jour. Ne remplif- 
fez votre cuve qu'au trois quarts , & laif- 
fez votre cidre repofer jufqu'à ce qu'il foit 
clair, ce qui arrive ordinairement au bout 
de huit ou dix jours ; tirez-le enfuite â 
^clair, & mettez-le dans un tonneau auquel 
vous donnerez de l'air trois fois par jour, 
de peur qu'il ne jette les fonds dehors. 

Enfuite , par chaque cinq pintes de 
cidre , prenez une livre de raifins fecs , 
faites les tremper dans de l'eau-de-vie 
pôiidant un jour ou deux ; retirez-les , & 
mettez-les tremper trois ou quatre jours 
^ans votre cidre. Tamponnez bien vos 
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tpnneaux , mais ne tnettei votre cîdfe 
en bouteille qu'au mois de Mars , à moins 
qu il ne foie fait avec du friiit bon pour 
cuire , parcequ'il fe garde moins. 

Voici comment M. Jonas Moor fait 
le cidre Royal. ^Sa méthode fe réduit à 
le rendre plus (piritaeux j il perd par-lâ 
fa crudité j il devient plus ftomacal, & 
auflî fort que du vin j mais il faut fayoir 
que pour faire un piuid de ce cidre ^ il 
en faut deux de cidre ordinaire; Poqr le 
faire , mettez un muid de cidre dans un 
alambic , & rirez-en tout Tefprit j diftil- 
lez-le une féconde fois, & rempliflèz-en 
on autre muid. Remuez-le bien , & ayez 
foin de le bien boucher, excepté cinq 
ou fix heures , dans Tefpace de dix ou 
vingt jours* Au bout de trois mois , ce 
cidre fera auflî fort que le meilleur vin 
de France. 

Si vous voulez qu*il approche davan- 
tage du vin deCanarie, il ne faut qu'y 
ajotter plus d'efprit , & autant de-fucre 
on dç fyrop que vpus le jugerez à propos. 
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Si vous mettez mie chopiiie d'efprit fur 
cinq pintes de cidre, il fera auffi fort que 
le vin de France ; & fi vous,y en mettez 
ùriè chopine & demie , il aura la même' 
forcé qiie U vin d*Efpagne. On peut de 
ôïême rendra' le poiré , lé jus de cerifes , 
de mures , de grofeilles & de framboi- 
fcs auflî fort que du vin , en y ajoutant 
leur efprit ^ ou tel autre qu'on jugera à 
propos* 

L'eau-de-vie Y refprit de vin & de 
grain éft très bon pcâir cet effet j jnais il 
eft moin^ (ain ôc moins naturel que celui 
qu'on tire de la même êfpece de fruit. 
Celui de la bière Se de l'aile eft le plus 
mauvais de tous , à moins qu'on ne les^ 
fhcle avec le tidre avant que de les dîf-^ 
tiller : mais il kit .trè$ bien avecles li-' 
queurs de la même efpece j il leur donné 
infiniment plus de force i auflî en met- 
on dans l'aile dé Derby ; de Nottinçham 
Se dans la bière foîrre. 
' Vous rennarquerez <(ii6 le cidre le plus^ 
fUux Se le plus aigre eft celui ^pi donné 
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le plusd'efpric y Se que plus on garde ctft 
cfprit , moins il fent l'empyreume \ ce 
quieft le plus grand inconvénient auquel 
cette efpece de cidre foitfu jette. Je vous 
confeille donc , fi vous voulez faire de 
bon cidre , de n'employer que celui qui 
3*éleve le premier , & de ne diftiller que 
cequirefte : vous pourrez en corriger le 
goût, en le gardant le plus long-tems 
que vous pourrez* Cinq pintes de bas-k cl* 
dre donnent une chopine d'efptit, 
; A regard du tetiis où vous dçvez;3iiet- 
tre votte efprit dans le cidre » vous obfer- 
yerez que plus votre cidre eft vieux , & 
plus il lui faut de tems pour s'incorporer 
avec Ipi ; plutôt vous l'y m«ftez , & plu- 
tôt il eft bon pour boire \ mais obfervez 
de ne le mettre qu'après que le cidre a 
ceffé de^ fermenter, 

La meilleure façon de préparer le fu-* 
cre que voiis mettez dans le cidre , eft de 
le réduire en une ejfpece de fyrop , en le 
(aifant fondre dans l'eau* Cent livres pe^ 
fant de fucjre vous donneront quatre^ 



Digitized byVn OOQ le 



De$ Liqueurs. 155 
vingt pintes de fyrop. Avant que de le 
mettre dans la chaudière , prenez le blanc 
de trente à quarante œufs , fi vous en pre« 
nez davantage y ce n^en fera que mieux, ^ 
& battez^les dans quarante à cinquante 
pintes d'eau. Mettez vingt pintes dexette 
eau ainfi préparée dans la chaudière où 
vous avez fait fondre votre fucre ; pla- 
cez-la fur un petit feu , & remuez-le juf- 
qu*à ce qu'il foit tout-â*fait fondu* A me* 
fure qu'il bouillira , ajoutez y de cette 
eau , pour Tempècher de monter ; Se 
^continuez de même, pinte par pinte, juf* 
qu'à ce que vous l'ayiez toute employée* 
L'ufage de ces blancs d'œufs eft de clari* 
rifier le fucre, Lorfque votre fucre cefler* 
de jettet de l'écume , & qu'il fera clariv 
fié , mettez dans la chaudière la quan- 
tité d'eau dont vous avez befoin : faites 
bouillir le tout jufqu'â ce qu'il ait acquis 
la confiftance d'un fyrop , & loriqu'il 
fera refroidi , mettez-le dans votre cidre. 
Pour lui donner meilleur- goût , fufpec*- 
ilçzxlans Tçau , pendanç qu'elle bout ^ un 



Digitized byVn OOQ le 



%^6 Des Li QUE vus. 
Boaec de graine de coriandre pilée* 

Vous pouvez fneccre dix ou quinze 

pintes de ce fyrop fur un mnid de cidre » 

ielon que vous Tairoez plus ou moins 

doux ,vOU feion qu'il eft plus ou moins 

dur : mais fi vous ne l'y métrez point que 

vous ne Payiez foutiré pour la dernière 

fois , & qu*il n*ait celTc de fermenter ; 

avant que de mettre ce fyrop dans vos 

tonneaux 9 faites un mêiange de parties 

égales d'efprit , que vous verfez dans 

vos tonneaux , après quoi vous agitez 

•votre liqueur petidar^t un quart d'heure 

avec un bâton que vous avez introduit 

par le bondon : bouchez le enfuite y de 

n'y touchez. plus qu'au bout de trois ou 

quatre mois ; yous ^urez du cidre tel que 

vous le fpuhaitez. Si vous voulez qu'il 

.approche du vin de Canarie , ajoutez-y 

:iiRe plus grande quantité dtefprit & de 

fyrop ^ mettçz^n moins. Se même point 

.du tout, fi vous yçulez qu'i} tienne du 

.via 4e France. 

Si votre fyrop eft fait avec du fuctj 

blanc. 
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hUnc ^ le cidre fera pâle., & il feiahaujc 
jen çQulçur , fi.yçns le faitesayec dp fucrp 
^un. Le. dernier me parpû auflî bpnj & 
ii'aiileurs, quand il feroir plus greffier , 
il fe rafine pat la préparation dont je 
viens de parler. Ce fyrop ne reyîeot qu'à 
cinq fo^s la pinre., " ... 

En fuiv^nç le$ mexhpdes ^pnt je viens 
ide parler , on peut varier ipn xidre conf- 
ine on veut , en employant ce qu'on 
trouve de meilleur & de plus fain , ôc à 
meilleur macch,c^>,au lieu, qu'on s^uroit 
fie, la pelne.à ep,tr.ouvjîr de pareil au. ca^ 
b^retj.quan4^mêineon le paierpit croijg 
fois, davantage. D'ailleurs , ces liqueui:;s 
ibnt moins fujettes à être fçpbiftiquées^ 
que les autres > parcequ'il n'y eu a point 
qui CQUte j^ipias^ & qui fçit plu? agréa- 
ble, à bpii;e. t , . . r , -.^ 

Si l'on 'met tremper le marc des ponv 
mes dans de l'eau pendant deux ou trois 
jours , & qu*après en avoir prefluré la 
l^queucjjf^ la I^lTe fer^penter dans ua 
lojuneauj^ on en cirera un efprit quik> 



Digitized byVn OOQ le 



^5^ Dïs Liqueurs. 
étant mêlé avec le cidre des mêmes pdmû^ 
mei, le. rendra auffi fott Vjde du viii de 
France, ce qui eft nn grincf avrâiïtâgè. Là 
lie du cidre fert au même ufage. 

Lorft|ù'ôn met de ces efprirs dans du 
cidre en bouteilïe, il prend un goût défa- 
gréable. J'ai long-tem^ ttavaillc à rendre 
cette baiffon aiiffi agréable âiig<>ûé ik à 
Fœil qu'eHe étoit 'forte 8c plquaAte j & 
je nfy arrcoflî qu*en metts^nt fe cidre 6c 
Tefprit dans les fiitaillies^ Le premier qui 
Are réuffit , ■ étôir eAfetmè diains an yaiC- 
leau qui contènoit ttente pihiës j f'f lîiis 
*txoîs pintes de fyrbp &: troîi'pièW d ef- 
ftitât cidfe; 6c au bout de deax'ou trois 
mois; Je le trouvai au/Iî' for t'^jK attlE 
agréable que le vin de Canariè* 

On peut , en ajoutant dé Pâbfytitiie zh 
cidre Royal , comme on lé pratiqué a 
l'^egaH:ddu*vîïtVI^ï''en^re auffi tK)h & auffi 
ftomacat que le vin d'abfynthe mêmev 
<7eft ainfî que vous pouvez avoir de ven- 
tre 'era dti cïdré Royal ; dî VîK«défraiït- 
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le fins petit vin jufqa'au mèilicfur vin dé 
Canarie^ lequel fera propre à tontes les 
faifons , au tempérament & au goût de 
toutes fortes de perfonnes , depuis I âge 
d'un an jufqu'à la vieiliefle k plusayaQ'^ 
cée. ; .■.:.:•• I 

Le cidre Royal , ou le nouveau vin 
dont je viens d'enfeigner la préparation^ 
peut fe garder deux ou trois ans , pourvu 
qu'on entretienne le. tonneau tonjontê^ 
plein : il n'en eft que meilleur* Vous ob- 
fer verèz qu'au bout de deux mois , là' ii-. 
queur diminue d'une pinte , pliis <»l 
moins , cependant- félon la grandeuf/oa 
la pétitefTe du vaifTeâu r remplirez- le 
toujours de la même liqueur, fi^mcme 
d'une autre plus forte r-parcerrioyeff^ii 
fe garde ou s'améliore dé plus erl plus^^- 
fans qu'on foit obligé d^y! mettre, àînfi 
que quelques-uns le pratiquent , du fur-» 
iftoût ou autres droguer mat fàinesTr 

S'il arrivoit > pour avoir, gardé frcj^ 
loiig-temfs votre cidre Royal,. qolï'dei> 
Vint défagréablè àa gbâr^ 8ch&à à'ccar 
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d'ètffe mis en bouceilleymèlèz-en an maî^ 
avec un tnùïd de noaveao qui ne foit pas 
encore clarifié; rempliiTez deux aucresr 
muids ^ après les avoir bien parfumés ; & 
ajoucezr y une quantité d'efprit Se defyrop 
proportionnée à celle de votre nouveati 
cidrci* Si vous faites cette opération dans 
\Gr moh d'Oâobre ou de Novembre , 
Soyez $ûr que vous aurez, avant Noël le 
meilleur cidre Royal que vous puiifie2i 
boire outre que votre nouveau cidre fera 
meilleur qu'il n'a coutume de l'être dans 
cette faifon^ 

. Quant aux objeâions qu^on a £iites 
f ontre cette efpece de cidre^ Se aux sour- 
ires particularités qui le concernent ^ otk 
l^e^C' yoir le petit Traité que M. Jona& 
Mopr a publié là^deflus.. ^ 

Quelque^ perfonnes confeillent de 
faire bouillir le cidre : ils prétendenr 
qu'il çfk a plus de forcé. Cette méthode 
vauii mieux pour certains fruits que pour 
d^auttesw Le meilleur cidre pour cuire ^ 
1^ celui qui eft iait^aveç des reinettes. ^, 
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des pommes d'Harvey , la Douce-amere, 
Sont le JUS fe bonifie par la cuiflbn , fur- 
tout lorfqu'on le garde deux ans. Il faut 
le faire bouillir auffi - tôt aptes l'avoir 
prefTuré j car „ lorfqu'on le kifle icf men« 
ter y les efpriçs s*évaporent en bouillant , 
& il perd fa force* Coulez, le )us auXortis 
du prefToir \ écumez le çoatinuelletnent 
pendant qu'il bout i & ayez attention i 
ia couleur , pour ne pas le laiilèr bouillie 
plus long-rems ^*il ne Êiut pour lui doa- 
ner la couleur de la petite bière; £nto&» 
nez^le lorfqu'il fera refroidi ^ & bouchea 
bien te tonneau, mais tenfez-en le fbflfet 
ouvert jufqu'â ce que votre cidre cède 
de bouillir : mettez-le enfuite en bou<^ 
teille- Comme le cidre eft fu|et a preni^^ 
le goût des vaiiTeaux dans lef(]^els on lé^ 
fait bouillir^ il ne faut vous fervir quet 
de vaifTeâux d'écain ou de terre vernifTée > 
dont L'ouverture fort large pour faciliter 
révaporarion des parties aqueufes.qui lui 
Cont furabondantes. 
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Des mélanges que Von peut faire carie 
le cidref 

Quoiqu'on boive ordinairement le ci- 
dre tout pur , on peut cependant lui 
communiquer la vertu de tel atomate , 
ou de telle autte drogue médicinale 
qu'on veut, far exemple , du gingem- 
bre , du genièvre , &Cé dont on met cinq 
oviCix baies dans chaque bouteille, & 2 
proportion dans un tonneau ; le cidre tn 
eft plus fain , ^ais U eft moins agréabIe^ 
au goiït.' '^ 

Le gingembre loi donne plus de pî-^ 
quant , & le rend moins agréable au goût* 
Le romarin kc , Tab/ynthe^ le fuc de 
grofeitles , &c. font auflS fort bons j il ne 
faut que quelques goûtes de ce dettiier 
^ur le teindre , & lui donner du piquant. 
Le jus de mûres, dé fruits, de ronces , Se 
fur- tout la graine de fureau pilée avec les 
pommes ^ le clou de gérofle fécbé & m^ 
céré , lui donnent de là couleur Qc de rô- 
deur, & loi communiquent une vem 
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rordlale. On peut , par ce moyett , ei&- 
traire la vertu de plufieurs antres fubftàfe. 
ces. Quelqiies-uns pilent' da raifin de 
Malaga avec du laie , le palOfent par Ik 
chàuflTe d'Hippocrate , & en mettent un'e- 
petite quantité avec une ou <lecÉs axill^^ 
rée!^ de fyrop de clou de géi^ofle fur chak 
que bouteille, ^ .. i : f ;i.::l 

Lorfque le cidre a. perdu fa force , il 
fufEt dy mettre du miel*, du fucre ou du 
fyrop pour là lui redonner,, en pfopor- 
tioïiiKim'la dofei ïajîtiàHntc'de ci^re cj^ 
vous aîvez* / ' ^ 

Le 'mélange du firtiu ctohtri&ûe Beaii- 
coup à ta bonté'du tidire j:i&: Ton prétenft 
que lès pommes les plus médixrcres , ïorf- 
^^^eiles font mêlées ,. ' -dônnehr uir auflî 
bcvn' cidre que lesmèîlIfeûVés'qiiW'èiii- 
^ploie feules , pourri qu'effésibienr'auiife: 
égale mâturît^^ M.* Worlidge prétend; 
que lie hteilleur tnêlange' (pi'onr puiflfe 
faire, eft ^elui du rouget & cîe la' ter- 
^ifett'e dorée. On' (Jfctientfotevent, de ces 
'ïftètàngiesWen «ntdttdils > mi ciiîre exdèl- 
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- Si vous mêlez de Teau avec vôtre cîr 
dre , faites le lorfquô vous le pilez , elle 
slncôrpore inieux avec lui que lorfqu ou 
h mec aprèsi II y a des cidres qui Aippor- 
tenc Teau & d'auttes qui ne peuvent la 
•fuppQrter. Ne vous hâtea donc pas d'y 
•«H ri^tcre ayant que de cûnnoître la qwk 
Utc de votre fruit. 

Piquette , au petit Cidre. 

La meilleure eau que Ton puide em^ 
Jployer pour k, faire , eft celle, qu'on a 
fait bouillir , & qu'on a laifré.refroidir^ 
.parcequ'dle eft pj^ja^» ^puréf> Qn ,fîi,it la 
piquette de cidre pourj-ufâge des domes- 
tiques : elle eft plus-agréable que la petit? 
biçre,.&,ellejf^|>pléeà fon défaut* On 
pren4.1e m;arc cju cidre après qu'il a été 
pjpefliiré , & o» le met dans un vaifleau 
avec tell^ quantité d'eau qu'on veut y par 
.exemple., e^iviron la. râleur de^la^moitiié , 
du cidre qw'op a pre^Turé., ou plos^, félon 
qu'on la veujf plus: oij, tnoîns. fotU. Op 
.l'wwnweafpe^ ^^^ §ft potable ap 

}f9% 
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bout de quelques jours , parcequ*elie fe 
clarifie d'elle-même; Vous pouvez le for- 
tifier avec la lie de votre meilleur cidre, 
qu'il faut verfer fur le marc avant que de 
le preflTurer \ ou avec le cidre qui n'a pu 
entrer dans vos tonneaux , bu en pilant 
enfemble quelques pommes de rebut. 

Pour la conferver long-tems , il faut > 
après l'avoir preflurée , la faire bouillir 
avec autant de houblon qu'on en met or- 
dinairement dans la petite bière j maisr 
alors il n'eft pas befoin de faire bouillie 
l'eau auparavant. Il y a des gens qui , au 
lieu de houblon , y mettent du gingem- 
bre , du poivre dé la Jamaïque , & des 
feuilles de laurier. 

Obfervàûons tottchant le cidre. 

Il ne faut point piler les pommes dans 
des auges de pierre , parceque les pépins 
& les tiges fe brifant , cela donne un 
mauvais go&t au cidre. 

Ne pile2 pas trop les pommes , afin que 
la pulpe ne pafle point avec la liqmur j 
Tome IF. Z 
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& pour mieux faire , filtrez-la avant que' 

ât la mettre <kns la cuve. 

Delà vient auifi que le cidre fait avec 
des pommes bien mures , Se qui ont beau« 
coup de chair , telles que les reinettes , 
&c. dont le jus tient de la nature du fy- 
fop 9 conferve beaucoup plus de parties 
du fruit. Ces parties font fujetes à £e cor*- 
rompre , & le cidre s'aigrit infenfible* 
ment. Au contraire, le rouget, &c. qui 
rend plus aifémentfon jus , donne un ci«* 
dre moins fujet à fermenter &c à s'aigrir. 

Le vin , l'aile , la bière & les autres 
liqueurs , félon le plus ou le moins dé 
difpofition qu'ils ont à s'aigrir, fe clari- 
fient à mefure que la lie la plus grofliere 
fp précipite ^ & comme la lie eft fujetre 
à fe Corrompre , ainfi que je l'ai dit ci- 
dç^s i delà vietit qu'ils s'aigriffent plus 
ou moins promptement , fuivant la quan« 
tité qu'ils en contiennent. Par exemple ^p 
lorfqu'on veut faire aigrir de la' bière , on 
fie la fait point fermenter, & on ne la 
JafflTe point reppfçr , a« liçu qu'on prati- 
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^ue le contraire , lorfqu'oa veut la gar- 
der pour la boire. Si vous voulez donc 
que votre cidre conferve fa force , dé- 
pouillez-le, comme je lai dit ci-defFus^ 
de fa lie la plus grofliere. / 

Lorfqu'on fait le cidre avec du fruit 
qui u'eft pas mûr , il ne fe clarifie jamais 
bien ; & s'il arrive qu'il fe clarifie, il lie 
tarde pas à s'aigrir. 

En général , plus le cidre eft long-tems 
à fe clarifier , plus il a de force , Se plu$ 
il fe conferve , fur-rout lorfqu'on a gardé 
le fruit quelque tems. 

Le cidre, de même que les autres lî- v 
queurs , fe clarifient moins promptement 
dans les tems doux & pluvieux , que dans 
les tems fecs & ftôids. C'eft pourquoi il 
faut choifîr un tems froid pour le faire ^* 
afin d'empêcher qu*il ne fermente trop, * 

Si le cidre , ou telle autre liqueur ne 
fe clarifie point comme vous le défirez ,* 
prenez environ tt&is ou'quatre onces de 
colle de poiflfon pour chaque muid j pi- 
tet^la dan^iïn mortier de fer , après Ta* 

Zij 
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voir coupée par petits morceaux , & met- 
cez*la tremper une nuit dans du vin 
blanc , plutôt que dans une autre li** 
queur ^ pàrcequ'elle fe difTout mieux \ & 
fàites-la chauffei le lendemain matin fur 
un petit feu , jufqu'à ce qu'elle foit entiè- 
rement diffoute : prenez en fuite une par« 
rie de votre cidre , par exemple , environ 
cinq pintes fur vingt : faites bouillir vo- 
tre colle dedans , &r verfçz-le dans votre 
tonneau ; remuez4e bien , &ç après Ta-» 
voir bouché jlaiflfez^e fermenter huit ou 
dix heures s la colle fe difperfera pendant 
ce tems-là danis toute la mafTe de la li- 
gueur , & précipitera la lie. Après que U 
liqueur fe fera éclaîrcie , vous la fouti*^ 
tîçrez. Vous pouvez encore vous y pren* 
dre de la façon fuivante : mettez tremper 
votre colle dans du vin blanc pendani[ 
vingt quatre heures; rcduifez-la enfuite 
en morceaux ^ & ajoutez-y de nouveau 
vin : exprimezJa quatre fois par jour , 
^ à mefure qu'elle s'épaiffiç, augmentez 
Iç vin. Lorfqu'elle fera réduite en g^Iéç ^ 
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prônez-en environ une chopihe ou une 
pince y ajoutez-y quinze ou vingt pintes 
du cidre que vous voulez clarifier. Se 
mêlez-les bien enfemble ; verfez ce mé- 
lange dans votre vaifTeau , & remuez bien 
le tout avec un bâton. Cette méthode eft 
meilleure que l'autre ^ car le cidre qu'on 
a fait bouillir eft fujet à fe gâter. 

Lorfque la liqueur eft ainfi clarifiée» 
vous pouvez la laiflèr long-rems dans le 
tonneau , ou la mettre en bouteilles att 
bout de quelques jours, parcequ'il n'y 
refte qu'autant de liei]u'il en faut pour la 
conferver. 

Plus votre cidre eft clair , Se plutôt il 
faut le furvuider , de peur qu*il ne fe 
gâte , fi le tems yenoit i changer. Lorf^ 
que fa furface commence à blanchir , fuF« 
vuidez-le peu à peu dans un autre vaif* 
feau , en n'ouvrant le bondon qu'autant 
qu'il eft néceffaire pour le faire couler. 

J'ai oui dire que les figues bonifioient 
le cidre. 

Un de mes amis avoir un muid de 

Ziij 
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cidre qui commençoic à s'aigrir : il y mit 
deTeau &lebra(raj & fon cidre devint 
excellent. 

Rien ne gare plus le cidre que de le 
mettre dans de mauvaifes futailles^ car 
il prenjd ^ifément le goût des vai0èaux 
pu on le:inet5 fur -tout lorfqu ils font 
neufs. Qeft pQui:qu0i > ii vous n*ètes pas 
ji-m^me .d'^vair^desipipes à vin , cchau- 
dezjes* vôtres avec de :l!e^u.dans laquelle 
yous aurez fait bouillir de la pierre-pon^ 
ce y avant que d'y mettre votre cidre. 

Ne le mettez jamais dans des tonneaux 
où il y a eu de la bière force ou de Taile i 
mais fur-tout de 4a bière forte j il con- 
iraAeroit un très mauvais goût.Ne mettez 
point non plus de la bière dans un vaif- 
iêau où il y a eu duxidre \ le mieux eft 
de vous {ervir de tonneaux où il y a eu 
de la petite bière. 

Ou bien prenez de la chaux vive , & 
après l'avoir mife dans votre tonneau , 
déliyezla avec de reau.Bouchez &agirez 
votre toimeau en tous fens ^ jufqu'â ce 
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que la chaux aie cefTé de fermenter^ faiceS'* 
le bien fécher enfuice y avant que d'y met- 
tre votre cidre. Le plus sûrieft^de 'défon- 
cer le tonneau , de le raboter:{iartde^ms^ 
& de lé radmblet après qu'il a xefté 
quelque eems' à Tuir. 

Rien ne conferv^e-infeust le xiidce ^ les 
autres liqueurs, que-de^parftifuisr.les ton^- 
neaux avec du foufre. Pour cet ^ffet on 
r trempe tm m^tcé&n <îeJirige d'arts du^fou- 
fre fondu , on Tj<c<îroche autbout^'tfn fll 
d'archal , & on le defcend darts le ton*- 
neaju , afin que la fiimée «'y «répande. 
Cette fumée ne lui donné ati^3Un tiïa^ûva^ 
goû t } au ^ôntraipe , la liqtiear endev^ient 
meiHeure & plus làinfe. Voiti enccfièe tm 
autre mofen de patfumer'Vô^ tODneauir. 
Prenez quatre onces de fou£re^ qu&ftt^e 
onces d'aiun 1)rulé , Sr^deiflCKmi^eK^^au- 
de-vie. ^Faitlïs fondre ees àto^^s ^tifeiti- 
ble dans tiH poêlon dé U^tt^yVc&ùpez^ 
dans un morceau de camvats nettf , 8c 
faupoudrez-le avec de la poudi^e de mui^ 
cade y de gérofle , de coriandre & d'anis^^ 

Ziv 
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allumez -fie , & p;irfuinez-en le vaif- 
fcau. 

Mais la meilleure manière de faire 
cette opération, eft d'allumer le foufre 
dans un plat de cette , dont le couvercle 
a deux tuyaux. On en met un dans le 
bondon du tonneau , & Ton fouffle par 
l'autre » pour que la fumée fe répande 
dedans. 

Après avoir bouché vos tonneaux , 
laiiTez-en le fauflèt un peu ouvert ,^ de 
peur que le cidre^ ne les fafle calTer. S'il 
travaille , il faut le vificer fouvent poi^r 
prévenir tout accident. 

Le cidre qui eft fait avec du fruit char- 
nu & bie^ mûr , qui a été long-tems gar- 
dé y s'évapore moins , ôc fe garde plus 
long-tems. 

Bien des gens veulent que Ton pofe les 
.tonneaux de cidre debout, parcequ il fe 
.forme une croûte fur fa farface , qui con- 
tribue à le conferver , & qui fe rompt , 
.lorfqu'on pofe les tonneaux en iong^ d 
mefure que la liqueur defcend« 
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Si votre cidre neiermente point aflièz ^ 
inecce^y un peu de chaux j .elle le fera 
fermenter, non -feulement par fa cha** 
leur y mais par le fel qu elle contient. La 
poudre de cailloux calcinés , l'albâtre , le 
marbre blanc 3 Talun de roche , produtr 
fent le même effet ; mais il faut boire le 
cidre tout de fuite , ou le mettre en bou«> 
teilles* 

Les copeaux defapin, de chêne, de 
bouleau font excellens pour faire fermen- 
ter le cidre , & pour Téclaircir 2 c'eft 
ce qui fait qu*il fermente fouvent trop 
lorfqu'on le met dans des futailles 
neuves. 

Le gingembre hâte la maturité du ci- 
dre , le rend plus fpititueux , l'aide à fer^ 
menrer , le conferve & le rend moins 
agréable. 

Lorfque le ctdrecontraâe un mauvais 
goût , il faut broyer de la moutarde avec 
un peu de cidre, 6c la mettre dedans^ 
il le perdra. 

Si le cidre s'afibiUit & s'évente , par* 
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cequ'on n'a pas eu foin de bien boucher 
le tonneau y pelez quelques pommes , & 
les mettez dans votre tonneau que vous 
boucherez bien enfuite. Mais il faut 
avoir attention de lui donner de l'air de 
tems en tems^imir empêcher que le vai£- 
feau ne crevé, & le foutirer au bout de 
c[uelques jours , de peur que le marc ne le 
gâte. Pour prévenir cet accident , il faut 
exprimer vos pommes , & n'y mettre que 
ïe jus. Vous pouvez auffi en mettre une 
DU deux cuillerées dans chaque bouteille. 
Le cidre qui eft' pouflTé , reprend quel-* 
quefois fa force à l'approche du printems. 
Il n'en eft pas de même de celui qui a 
perdu fa force pour avoir été mis dans 
tin tonneau où il 7 a eu de la bière ou 
de l'aile ; il ne la recouvre iamais. 

Rien n'eft meilleur pour conferver le 
cidre > ou pour lui faire perdre fon aci- 
dité , que à*Y mettre du bled en grain , la 
valeur environ de cinq pintes fur chaque 
muid , ou bien du levain ou de la mou- 
tarde que Ton broie avec un peu de ci- 
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dre y ou plutôt avec du vin de Canarie. 
La décoâion de raidns fecs , de même 
que la lie du vin d'Efpagne , l'emportent 
fur tout ce que je viens de dire. 

Un autre moyen de bonifier le cidre, 
eft de faire crever du froment dans l'eau , 
& après qu'il eft refroidi , de le mettre 
dedans » & de le bie^ remuer ^ mais il 
n'en faut pas trop mettre. On peut auifî 
y mettre de la canelle , mais il faut avoir 
foin de bien boucher le vaifleau. 

Mais il y a beaucoup de différence 
entre un cidre ^aigre & un cidre tournée 
le premier conferve encore fes. parties 
volatiles ; & l'on peut aifcmenc Je boni* 
fier, en y ajoutant de nouveaux efprits» 
ou quelque fubflance douce : mais le der* 
nier a perdu tous fes^fprirs, & il n'y a 
plus moyen de le faire revenir. 
* Lorfque le cidre eft épais , on peut le 
clarifier, en le faifant fermenter une fé- 
conde fois 'y mais un cidre aigre fe boni« 
fie rarement , fi ce n'eft par le moyen du 
froid y quand même il feroit un peu 
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piquant , le beaa tems le corrige de ce 

défaut. 

• La moutarde broyée avec du vin d'Ef- 

pagne , & mife dans du cidre qu'on à fait 

bouillir , le conferve , Se le rend plus 

ipiritueux. 

Lorfque le cidre eft acre , il fuffit de 
mettre deux ou crois œuù fur un muid 
pour le bonifier j on le clarifie quel- 
quefois avec deux ou trois pomnies pour- 
ries. • 

Si , après que le cidre a fermenté , on 
met du fon de froment dans le tonneau; 
la cr^me ou la croûte s'épaiifit , & il fe 
conferve plus long^tems. 

Le feul moyen de conferverle cidre, 
eft de Je faire cuire : il faut le mettre en 
bouteilles deux ou trois jours après qu'il 
eft repofé , & avant qu'il ait entièrement 
fermenté , fi on veut le boire fur le 
champ ; ou bien on peut le mettre en 
bouteilles au mois de Mars fuivant. 

Vous pouvez tenir les bouteilles au 
£rais pendant tout l'été dans Teau , pourvu 
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que vous ayiez foin de piquer les bou- 
cbons , afin qu'elles ne fe caflent pDÎnc, 
ou bien à la cave dans du fable , (î elles 
font bien bouchées. Plus le cidre eft gar- 
dé ^ & plus il a du corps. 

Après que votre cidre eft r^fté une 
ièmaine en bouteilles ( s'il eft nouveau , 
autrement il faut faire ce que je vais 
dire ) 4^ns le tems même que vous Vf 
mettez , vous pouvez mettre dans cha- 
cune un morceau de fucre blanc de la 
gtofTeur d'une mufçade » il en fera plus 
pétillant ; mais n'y en mettez point , fi 
vous avez dellein de le garder long-tems ; 
cela ne ferviroit qu'à le faire aigrir. 

Pçur nettoyer vos boureilles , il faut 
les faire bouillir dans de l'eau ^ôclesf 
mettre pendant qu^elle eft froide » pout 
empêcher qu'elles ne fe cafTentj lorf» 
que voi|s les retirez y il faut les pofer , 
non poipt fur le plancher , mais fur de 
la paille. 

Si vous mettez votre cidre en boa« 
tçillei» & (ju'U lie foie pa| çnçore biea 
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éclalrci , laifTez-les quelque tems débou-^ 
chées , ou bien débouchez -les deux oâ 
trois jours aprèis pour donner de l'air ad 
cidre i vous empêcherez par-lâ qu'elles 
ne fe caflent , fi le cems devenoic trop 
chaud. 

Le cidre médiocre eft plus fujec i caf- 
fer les bouteilles que le bon , parcequ'il 
eft plus violent , fes efprits plus furieux; 
& qu'il n'a pas affèz de corps pour les 
retenir. Ayez foin , lorfque quelque boU" 
teille cafle , de déboucher leâ autres , 3c 
de leur donner de l*air , de peur que le 
même accident ne leur arrive. 

Ayez foin de bien choifir vos bou- 
chons ; car beaucoup de liqueurs fe gâ- 
tent, parceque le liège ne vaut rien : auffi 
plufieurs perfonnes ne fe fervent que de 
bouchons de verre. 

Pour que les bouchons ferment mieux, 
îl faut les mettre tremper quelque tems 
dans de l'eau bouillante y cela ëmpêcho 
encore que le cidre ne s'évapore. 

Pour que le cidre fgic meilleur /il faut 
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avoir foin , lorfqu'il eft bien clarifie , de 
coucher les bouteilles fur le côté, afin 
que lorfqu'on les prend , on ne trouble 
point la lie, & qu'on n'y excite point 
une nouvelle fermentation. 

Après le cidre, la liqueur la plus eftimée 
efl: WPoiré qui fefaif & fe conferve de mc« 
me. En conféquence, je né m'étendrai pas 
fur cette boiifon. On obfervera feulement 
de ne pas trop laiflèr mûrir les poires » 
parcequ'étant extrêmement charnues , on 
auroit de la peine à en tirer le jus. Il y 
en a même quelques-unes qu'il eft bon 
de mêler avec des pommes fauvages» 
pour corriger leur douceur : le poiré 
qu'on en tire égale le cidre fait avec le 
rouget. 



^ 
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CHAPITRE VI. 

De quelques autres efpeces de vins ou de 
bôiffons que Von tire des fruits. 

yj u T R ï le cidre & le poiré on com- 
pofe encore plufieurs autres boiffbns arec 
les fruits que nous avons en Angleterre. 
Lescerifes , par exemple, qui font fort 
aifées à multiplier , qui chargent beau- 
coup , & donnent beaucoup de jus , mê- 
lées avec les vins dEfpagne , donnent 
une boiffbn admirable, lors fur -tout 
qu'on y ajoute du fucre. 

Le jus qu'on tire àes cerifos par ex-^ 
preflîon , étant mêlé avec une quantité 
convenable de fucre & d*eau , ou même 
employé tout feul , donne un vîn excel- 
lent & très propre à fortifier Teftomac & 
les nerfs. 

La prune eft aufll fort aifée â multi" 
plier. Je fuis perfuadé qu'il y en a quel* 
ques efpeces ^ particulièrement celle de 

damas 
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idatnàs,qui potirroietic fournir une liqueur 
excellence , mais qu'on auroic de la peine 
à conferver , â moins qu'on ne les fit cuire 
avec du fucre bien épuré , ou qu'on n'y 
ajoutât du fyrop. Le jus de prune ,. étanc 
d'une fubftance fort épaiflfe , efl: aifé à 
délayer; & l'on peut en faire l'expérience 
dans le^ lieux où c:e fruit eft abondant. 

Le raifin de Corinthe rouge de HoU 
lande donne un jus très fubftancieux Sc 
très coloré y ôc une liqueur vineufe qu'il 
faut délayer avec une égale quantité 
d'eau y dans laquelle on fait bouillir da 
fucre rafiné, environ la valeur d'une U« 
vre par cinq pintes de vin , après l'avoic 
tinêlé avec de l'eau. Lorfque l'eau. & le 
iucre font refroidis, on les mêle avec 
le jus des grofeilles , & on les purifieavec 
de la colle de poiiTon que l'on fait dïC^ 
foudre dans une partie de la même li« 
queur , ou dans du vin blanc y aind qu'ott 
le pratique pour purifier le cidre : on en 
met environ une once fur quarante ou 
cinquante pintes } 4tui$ il faut fe garder 
Tom€ IF. Aa 
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de la faire bouillir dans des vaifTeaux dtf 

cuivre , pour les raifons que j'ai dites ci<-, 

defTus. La liqueur écutne^ & fe clarifie » 

& on la fourire. dans un apcre vaifTeau 

où elle achevé de fermenter. Au bojut de 

trois femaines ou d'un B^ois eUe eft & 

claire & ii limpide y qu'on peut la mettre 

en bouteilles avec un morceau de fucrçt 

dans chacune ^ elle en deyiisnt plusdçu^ 

ce y plus vive Se plus piquante. [ 

Lorfqu'on la met en bouteilles y ôc mè^ 

me quelque tems après , la liqueur a un 

petit goût aigrelet qu'elle tire du fucre 

& ûè la grofeille ; mais » au bouc de fii; 

ou huit femaii;ies elle fe chaoge en un vin 

clair y tran^arent^ fort & délicat ^ qi4 

fe con£orv^e ttès-long'tems dans Un Jieu 

frais 'y de plus on le garde y plus il acquiercL 

une qualité vineufe. 

Laiflèz vos grofeilles fur l'arbre jufqu'â 
leur parfaite maturité ^ quand même elles 
feroient parfaitement rouges y pour quQ 
leur jus ait le tems de fe cuire & d# iîi 
tBurir, Vous ne ferez poinc obligi d'f , 
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mettre autant de fucre que iî vous les 
aviez récoltées plutôt , ainfi qu'on Le pra^ 
tique ordinairement. La liqueur en eft 
plus fpiritueufe & plus vineufe ^ Se {t 
conferve plus long-tems qne £. le fruit 
eût été moins long*cenis expofé au IbleîL 

Le Grofeiller charge beaucoup , . Ce 
donne un vin agréable, qui , quoiqu'un 
peu fade 9 eft fi chargé de lie, qu'il eft 
fujet à s'aigrir , à moins qu'on ny afooce 
une quantité convenable d'eau èdulco* 
rée avec du fûcre , mais cependant moin* 
dre que pour les autres liqueurs acides» 
Cette liqueur ne fupporte point le feu ; 
elle perd fa couleur , & devient plus obi^ 
cure. 

Il n'y a point d'arbrilTeaa qui donna 
un fruit pius agréable qoe b £runboi* 
fier 3 mais il ne dure pas plus de deux ans 
fur pied : fon fruit donne auffi un jus très 
doux & très agréable , dont on fe fert 
pour donner du goût aux autres vins Se 
aux autres liqueurs , en le faifant cuire 
avec quelque peu d'eau Se de fucre. Lorf« 

Aa ij 
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qae cette eaa eft refroidie , on la mêle 
avec le jus de framboife ^ & locfqoe cette 
liqueur eft purifiée , elle donne ui>e des 
meilleures boifïbns du monde. On pra* 
dqiie la même chofe pour le vin d'abri** 
€OC & autres fruits femblables. 

Après vous avoir faic connoitrelapla- 
parc des vins que Ton tire des fruits , vous 
pouvez » fi vous le trouvez bon » commu- 
niquer au vin ou aux autres liqueurs lim* 
pides donc j'ai parlé ci-dieflus , le fumet 
ipiritueux des autres fruits dont on ne 
peut tirer le jus fi aifément \ par exem- 
ple y en mettant tremper des abricots, 
des fleurs de giroflée , Scc« dans du vin. 
Vous pouvez de mcme éprouver TefFet 
que les pèches, les pavies, &c* produis 
fenc fur cetuines efpeccs de boifloas^ 



^ 
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CHAPITRE VII. 

De quelques autres botjfons ou vins dont 
on fait ufage. 



o 



*UTRE les liqueurs qu'on tire au 
fruits & dont j'ai parlé ci- delTus» on en 
fait quantité d'autres avec les feuilles de 
certains arbres , les grains & autres cho« 
fes femblables. 

De ce nombre eft l'hydromel que l'oM 
fait av«c du miel y 8c dont on fait ufag^ 
dans les contrées feptentrionales de l'Eu- 
rope. On trouve le miel en Italie y ex) 
Efpagne, en France;, 6c même dans le 
fond le plus reculé du Nord. 

Nous lifons dans Pline > que les Peu* 
pies méridionaux ufoiënt anciennement 
4'une bolflbn faite avec du miel Se du 
vin vert , qu'ils âppelloientAf ^/irir^i :il$ 
mettoient cinq pintes de miel fur vingts 
cinq de leur vin. On peut en mettre 
#ttfli dans du cidre , il n'en eft que noeiL; 
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leur. On fait grand cas de cette boKTon 
en Suéde , en Ruffie , jufques fur les bords' ' 
de la Mer Cafpienne. Pour la rendre 
meilleure , on y ajoute du jus de fram- 
boifes , de mures , de cerifes, 6cc. Les 
Peuples de ces Contrées mettent tremper 
des framboifes dans de Teau-de-vie pen- 
dant vingt-quatre heures 9 & la mêlent 
avec leur hydromel pour le bonifier. 

Il y a difTérentes façons de Je &îre ; 
mais voici scellés qui me paroilTenc les 
meilleures : prenez foixante pintes d'eau , 
délayez dedans fix blancs à*xcu£s & vingt 
livres de miel , & mèlez-Ie tout enfem- 
ble. Faites- le bouillir pendant une heure^ 
êc ajoutez^ jàe la canelle , du gingem* 
bre , du macis , des clouz de gérofle ôC 
on peu de romarin j lordqu'il fera re«. 
fitoidi , mettsz-y ime cuillerée de levure ; 
entonnez-le ^ & TempMèz le tonneau , à 
mefure qu'il diminue. Après que la li« 
queur aura ceflë de ièrmeâter , bouchez^ 
la ^ ^ lorsqu'elle kffsi ^lairûe , laeamH 
la en bouteille* 
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Le meilleur hydromel eft celui qui eft 
fait avec du miel vierge : celui de Tannée 
eft préférable à tout autre. 0|i. prend de 
Teau de fontaine ou de rivière ^ & on 
délaie dedans autant de miel qu'il en 
faut^ pour qu'un œuf nage dedans 9 fans 
tomber au fpnd. On fait bouillir la li« 
queur pendant une heure dans un vai£f 
feau de cuivre ^ jufqu'â ce que Tœuf fur-r 
nage, après quoi on la laiile refroidir; 
on la met le lendemain matin dans un 
tonneau, & Ton ajoute fur environ qua^ 
tre-vingt pintes d'hydromel une once de 
gingembre , demi-once de canelle » de 
doux de géroâe & de macîs , de chacui^ 
une once : on les pile groffîérement ; caf 
fi on les piloit tràs fin, ils furnageroienc 
fur l'hydromel , & le rendroîent trouble ) 
& fi on les 7 mettoit. pendant qu'il eft 
fur le feu , les épiceries perdroient leuc 
force. Vous pouvez auflî, pour le faire 
fermenter ^ y ajouter une cuillerée âk ler 
vure ^ mais ne le laifTez pas uop fbudair 
oeme&ri^efrQidir^ vous l'empècheries d^ 
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fermenter. Après qu'il aura cefTé de tra^ 
vaiiler , bouchez- le , & mettez-le en bou^ 
teilles au bout d'un mois. Plus Thydro- 
mel eft gardé , & mieux il vaut. 

On fait y comme je Tai dit y bouillir 
l'hydromel jufqu'à ce qu'un œuf fumage 
la liqueur ^ & l'on juge par-là de fa for* 
ce : vous pouvez lui donner plus ou 
moins de confîftance, eii y ajoutant plus 
de miel ou plus d'eau j plus on le fait 
bouillir ^ plus il eft agréable ^ & mieux il 
fe garde. 

On prétend que le Sycomore & le 
Noyer donnent une liqueur excellente j 
mais nous ne faifons ufage que de celle 
du bouleau. Cet arbre donne une fi 
grande quantité de liqueur j que dans les 
^n droits oùil y en abeaucoup , on peut eo 
amafler plufieurs pintes par jour , en cou* 
pant l'extrémité des branches, & les intro* 
duifant dans des bouteilles dont on -peut 
mettre tel non^bre que Von veut. Faites 
cette opération depuis la fin de Février 
fafqu'à la fin de Mars ^ pendant que k 

fev^ 



Digitized byVn OOQ le 



Dfif Liqueurs; itf 
4kyé ; iponce« ^ ^ avant que le$ C^^uilles 
^ient poulie , l'eau elTuyanc une plus Ion- 
Jgue digeftion dans les branches , s'épaif-* 
fit. Se devienc plushauce en couleur , aa 
lieu qu'elle écoir auparavant claire & 
limpide. On obfervera que la fève ne 
•coule point dans les tems froids , pendant 
que les vents de Sud ou d'Oueft fouillent^ 
ôc que le foleil eft dans toute fa force. 

La liqueur qui découle àçs branches 
'Cft la meilleure , parcequ'elle s'eft mieux 
digérée , & qu'ellji a pli^s de faveur , que 
fi on U titpit direâ^ment du tronc. 

Lorfque vous tirez la ieve d'un' arbre , 

& que vous voulez en avoir une certaine 

quantité?, il faut mettre cç que vom en 

amalTez dans i^es boutmUes ou dans d'aui^ 

.très v^ifleaux convenables ^ Se l'expofer 

. au £oleil , jufqu'à ce que le tout foit prêt: 

on met dedans, une tranche mince de 

pain de feigle rôtie pour la faire fermen- 

cer ^ Se aprçs qu'elle, a cefle de travail* 

^^ ler» p^ retire, le paiçi,» Se on^l^ met eo 

.bouteille»' 

Tome IF* Bb 
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La feve du bbuleau s'écoule dels peti* 
jets des racines , 8c en plus grande quan- 
tité des branche^^qui penchent en bas, 
que de celles qui font droites : une bran- 
che entièrement cotïpce en donne plus 
que celle qui ne l*éft -qu'à iiioitié. 

On peut en peu de tfems-en altViaflèr 
pluiieurs muids; ^ dafns les pays ou le 
bouleau eft abondant , elle ne i*evient aux 
pauvres gens qu'à éeak ou trois fols les 
t:inq*pintes. On met fâr ehaque pinte de 
fève ttois onces 4e focte tafinë; on la 
fait cnir^ environ \m quart 4*heure ou 
«lemi-heure; cm la iaiâe refrcndir , & on 
y ajoute un peu de levure pour k faire 
fermenter , & la purger des particules 
groflîeres qire te fiicire Se la' liqueur con- 
tiennent. On la met dans un ^arril , êc 
on y ajoute une pedre quantité de ca* 
nelle & de macis en pdudte , favoir, en- 
viron demi-once de chacun ^ut trente 
^pintes ; on la bouche , Ôc au bout ^*an 
mois on la met ^n bouteilte. Sese%rîta 
font fi volatils > qu'ils caflènt Ie$ bott« 
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^Sfllçs y i lupins' qaV)â ne les tienne dabs 
un iieafirftis ; fans cef^ préeaiuxon^ on 
- ne faarok U oonfôFt'^ long-tetns. 

Oh peut Iui>fl4cuer à chaque livre de 
'^^re y -une pinte de^ miel qu'on £ucf cuire 
comme b fucre. On met a[ôffi/>d^s arcU 
mates 4àm la lîqueilt y fi^ ôa> \%^isAt fei« 
^men^er : on à |>ar ce mc^^^n UM l^Soa 
agréable & fixe falutaif e. 

L'aile ^ que Ton^ brailè avec U iipve da 
bouieaii ; pdife pbur ti^ faitté. ^ 

Le iOT^ ou bi^re deBMtifN«cieh'^tant 
tnae boiflon fort faine ; de <dotkVoa ùàx 
un fréquent uiage en Angleterre, il fytoit 
à fbuhaiter qu'on fe donnât la peine db 
le faire y au lieu de le tiifer dé- l-£t^fit^ 
ger. Voici cotntnê on le fait'â^Brttn£- 
<wick. -' ' [' '.'- .'- 

Prenez environ trois cens piiit^s df^au 
qu'on fait bouillir fufqu'à là 'diminu- 
tion d'un tiers j braflez-la à Tordinàire 
avec fept boiflèaùx de dreche de fro- 
ment, un tiers de -farine d'avoine, un 
boiffeau de fèves pilées j mett^-la daas 

Bbij 
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<des tonnetttx; ne les remplUTez poiM. 
enciéremenc d'abord* Lorfqa'elU com- 
mencera à fermenter 9 ajoacea^-y trois 
livres d'écorcë intérieure de fàpin ; de 
ibmmités de fapin , 8c de bouleau une 
•livre; de chardon bent » trois poignées ; 
de fleura de roCToUs ^ une poigpée ou 
deux ; de pimpreneUe y de bétoine , de 
marjolaine, de pouliot royal, de thym 
iauvage^ de chacun une poignée ôc de« 
mie } de J^eurs de fureau , une poignée 
AU plus; çcaine de. cardamome pilée, 
nais onoes^haîes d'épine -vinette pi- 
lées, uneonce^ Mettez les herbes & les 
iemehces dans Je vaiffeau , après que la 
liqueur a un peu fermenté : Se après les 
avoir mifes , laidez-la fermenter le 
moins que vous pourrez : rempliflTez-le; 
mettez fut chaque muid dix œufs frais ; 
bouchez-le ; attendez enfuite deux ans 
pour boire votre liqueur. 

Nos Brailèurs Anglois fabftituent a 
récorce intérieure de £ipin la graine dç 
paradis ou de cardamome ; le gingem- 
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bre, le fafTafras^ Técorce de noyer » la 
garance , le fantal rouge & Venula càm^ 
pana : d'autres font le Mum avec de k 
bière force ^ & lorsqu'on Temploie coni- 
me un remède , on y ajoute du cjredon 
de fontaine , de la petite ofeille ,* & tKi 
perfil fauvage , avec fix poignées de rai- 
forts râpées fur chaque muid » félon le 
goût Se la fantaifie de chacun. 



Bbiîj 
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CALENDRIER 

D U 

LABOUREUR/ 

Qui contient les ouvrages quil a 
à faire fendant chaque mois de 
Vannée. 

y^A N VI ER. \ 

^ I ce mois eft froid, il fâar en ]>rofiter 
pour détruire \e$iù£e(kttdc lesmauvai* 
fes herbes ^ & peut l^UTet mûrir la terre. 
Ceft dans ce tems qa*on doit labourer Us 
couches ^ laiiTer repofer les terres où l'on 
a deflein de femer des pois , arrofer les 
prairies 6c les p&turages , faigner les ter* 
tes labourables où vous voulez femer des 
pois » des feyca , de Tavoine ou de Torge ^ 
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acDaflèr en monceaux le famieic que vqos 
vpales répandre fui; (es champs pendant 
ie^>g0}ée$.x'f^ke les baies » les foSCéis » dé-> 
tnii^e le#;f(HirinilUeresireB3plîiî~les. trous 
qu'i) y a dans les prairies Se l^s pâtura^ 
ges 9 amafler les pierres » &c. 

Sevres( vos veaux , vos cochons de lair » 
9cçmay9j,m^ foio cojic parciculi^ des bre« 
bî$ £< d^ vkgi^ys^ , enfeqn^ 1^ veaux.» 
cl)âixe2^ leje^ne l>éi:ail> iH!iurri0èz vos 
pigeons, ^ répareasi yocr^ colooM^çr. 

PUnce^ les futaies » Le^ tailUs Çc les ar« 
bres dont vous voulez. fair« des haies ^ 
;aiUe9,ç«ux-ci avfib, bîf^ç qu^ vos taillis ^ 
^ mèrno les gro^ aiçb^^; . 

Ouvrages à faire dans le berger & le 
Potager. 

^2^t'^\z vigne , fie les arbres fruitiers 
q«û i^n% avances : fi le tems eft doux fie 
^r^iki>béche9 vos jardins» emo^re^4es 
d^un foflé , fie faites 1^ mcme cbofe pour 
le terrein où vQps devez f^^oier des pois , 
'4ësf«v^s y ^c.Af approcha du printenui 

.Bbiv 
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kéchez vos bordores, préparez v« çnr. 
grais» 8c ny laifTez croître aacuiié fhft^rr, 
yaife herbe; découvrez -lei'retîniîSî dfey^^ 
arbres, s'il en eftbefbin }»8?iï4rtek^ dà" 
fumier 9 fans-.cependadc YsLppt^hét trop, 
près. Vous pouvez encore , fi le tems etk > 
doux , planter des pois & des^feves-r il ^ 
£iut MiUèr Its fbfiersy & les enfeirhser. 
Ratuad^z des rejettônsdecerifiers j^ de 
pruniers pour' les gretter àja*fin ile ce 
mois , avant <|ue les bourgeons pouflent ^ 
enterrez-les pendant quel<jue tems , pour 
^B^îls s'enracinent mieux , 8c gr^ez-jes 
au confiœencement du mois fuivant: 
émou(Ièz les arbres qui eu oïlc befoîn; 
& choififlez pour cet effet un tems ha* 
mide. 

Faites vos couches , 8c femez-y vos 
falades^ telles que le cerfeuil, les Ui* 
tues, les raiforts, &c« Semez vos choux- 
£eurs de bonne-heure; mettez vos plants 
te vos fleurs à couvert des injures du 
tems , avec de la paille ou du fumîer ; 
buttez les radnesd^s.pkmes que lagelé* 
a découveries. 
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DrefTez des piegies pour détruire le$ 
inkâes dans les endixûts^où vous feme^ , 
ôu qui peuvent nuire^aux^plantes ou aux 
Temences oui font en teVre. Âmuiez^vous 

1 - ^ - ■ . ' f . ■ ,' ••1,0.», 

à la chaiTe des oifeaux :détruifez les moi- 
neaux qui fe font retirés dans les gran- 
ges y de même que les rouges-queues 3 
qui font aux environs 5 & profitez du 
tems q^u'il pleut ^u qu'il §ele^ pour net- 
toyer ^ réparer & aigiiifér Us nftêniilés da 
jardinage. Sarclez vos KouGloiiieres ^ par^» 
fumez vos ruches , & tranfportez-les oà 
vous jugerez à propos. 

JFruits en frimeur y.&Vqui durent encore. 

. La pomme de Kent , les reinettes fo- 
rées ic de France » la reinerte de Klrton » 
la reinette de Hollande , là pomme de 
Jean ^ le Souci , la pomme d^Harvey , la 
pomme d^eau » la Doucette dorée, I^ 
Reinette, WPéarmain d'amour , ItPéar^ 
//zâind'hiver^&c 
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Dans ie jardin fleurifie» 

Si Té tems eft froid , il faut avoir grand 
foiri de vos fleurs, fur^tour de ceHes qui 
le craignent, oa qui {ont en danger d'è« 
tre déterrées où gelées. Buttez y os fleurs 
avec dé nouveau terreau. Plantez des ra- 
cines d'anémones &c de renoncules , .& 
lie les couvrei' point , â'Fexcéption de 
celles. que vou^ avez miles en terre en 
Oiîtbore ôii îîovèhibré >Jpour en kv.oir 
ie bonne-heure , & qu'il faut mettre à 
cbuvert'de la geléie du de V pluie. Cou- 
vrez Vers la fin du mois avec du tètréau 
les ramos des oceiltès^d'ouri (|iie>la.geloe 
a découvertes, . ^ 

Si le froid eft violent, il faut'avoi^ 
un très grand foin des plantes les plus 
tendres , & allumer du feu dans la ferrct 
pour leur prpcurer une chaleur modérée , 
car tout excès leur eft nuifîbÇe ; fermez 
les portée & les fenêtres , & couvrez-les 
de paillaflbns , pour empêcher que lair 
n'entre par les fentes , fur-tout , fi ce fp«C 
des orangers. 
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Fleurs qui durent encore. ^ 

La Tulipe précoce, rÂcoDi|:4i'hiyer^, 
quelques efpeces d'Anétwme$ ^ ÏE\U^ 
boce xK>ir , U Cyclamen d'hlvet ^ la Ja»: 
clnche Orientale , la Jacinthe d'hiver , 
le NarciiTe du Leyant » te Laurier- thym, 
Ip Mezer^on ou Bai$f^efitil , la Jfnmt^. 
vere, &c. . . , ,.j; • * , , , 

Vpu« ob^^yesd^ fgile ce^ ^^r^ £>nr 
plus od moins pcéiQ^ces , ibivant la na-». 
mre &* l^^pofitiop. du terrein où ellea. 
qroiifeau j - ;. 

M ii' 1 . ■ fi ■'•'i fi ' il '; • >■ I • 

V^'est -dans ce mois principalement^ 
que l'on feme tes légumes de Carême : 
il eft ordinairement Aijec à la'j^taLç oil4) 
la neige; mais ni Tune , ni l'autre ne^ 
font point hors de &ifon. r 

Semez toutes fortes de pois gris , des 
vefees, 469 fèves » 6i de Tavoine noire. 
& le tems eft fec , charries y otre fumier ^ 
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& répandez4e avant que d^ labourer ^ 
même dans vos pâturages j c'eft le tems 
de Jé'feke. 

C'eft le tettis le plus propre pour plan* 
ter des arbres & deé^ baies vives » & pouf 
les lier ^ comme auffi pour planter des 
fiiules y des peupliers , des ofiers & au- 
tres arbres aquatiques ; pour tailler les 
arbres y couper les taillis , &c. 
- Semez de h graine ^le moutarde & du 
chanvre -3 fi le printems eft doux : donnez 
à manger i vos Cignes » & placez leurs 
nids ou cabanes dans un endroit où ils- 
aéraient point expofib^ i ètce inondés» . 

Fumez les pris que vous ne pouvez 
ni arrofer , ni inonder } donnez la 
c^flè aux taupes } détrui/ez les four* 
millieres.» 5c prenez foin des brebis Se 
4e& ;^Q€laur qui font n^s de bonne* 
lieure. . r : . 

Ouvrage du Vtrgtr & du Potager. 

. Taillez y arrangez ôc attachez les ar- 
kt» &mmi ) imoxiSfZ'ks I fie $tezr«a. 
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les chancres. C'^ft maintenant' le teiqs 
de greflfer les friiitç les plus précoces , fi 
le teoas eft tempéré ; & de femer la graU 
ne d'oreille d'ours dans des caifles rem- 
plies de ;terre légère. 

Ne taillez point vos efpaliers que vous 
nç foyei^sur que les fortes gelées foienc 
paflées ^ quoiqu'on doive le faire avant 
qu'ils commencent i bourgeonner , zytt 
£>in de les biçti étendre par le bas. 

Plante:^ de la vigne 3 ou telle autre e£> 
pece d'arbres frui^çf s en plein champ : 
arrangez vos haies Se vos efpaliers^ plan- 
te? die$ noyaux pu des amandes de fruits^ 
ou telle autre forte de i!êmences dures. 

Couchez des branches pour leur faire 
prendre racines » ou placez des manne* 
.q^ins-pour les faire paffer au travers: 
griffez en fente « & continuez de même 
jufqu'â la fin du mois fuivant. 

Semez de Tanis , des fèves y des pois ; 
des raiforts , des panais , d(?s carotes » i^'s 
patates , des oignons , du perfîl , des épi* 
nars » des meuliés 0|S doucettes 6c autres 
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liéAes & graines ^n- ^Wfct -de réfifter »i 
tmovais teins : plahêèk des chowc 0c des 
choux-fleurs d»ns éés lieux chauds , de k 
téglitk i lemez <)es aiperges > fi le tems 
eft doux. Ceft dans « cems^i ^ue lis 
rcuges^tjueues- mnfeht lé pkn^i» athres 
fruitiers j que Tou^devéz |Aànter vds 
rejettons , de yré p afer tm mUanges de 
terre. Menez de la tiôu veHe terre à votre 
thym , -à votre iàuge & aux autres^planres 
atomanqoes ; mais prenez garde de ne 
potnt détatiget letir$Tacines. 

Brëparez vos couches pourtesmelon^, 
les concombres, &c.tender des pièges 
aax inf eftes ; donnez la chaflê aux linia«- 
cens ; détruifez les grenouilles & leur 
frai. 

Ceft dans ce ttibis qu'il faut picher les 
étangs*, parceque le poiflbn eft bon i 
manger. L 

Vous pouvez , -fi le tems eft doux , 
planter du houblon , &: répater vos hou- 
'bldmeres^ & même les farder; s'il y 'a 
de maUvaifes herbey. ^^ 
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' Co^nmenceKikttlflfeit lbr£h:vosLaibi6iU 
le5 y changez^ks det^çe^/'âSiiicmtîimcB 
^ nbtirrir le& dhiài q[iii, fioan'lbibles» 

Fruits qui fubjtjlènt. 

La pomme de Kent , de Kirton , la 
RouiTette » la Reinette 4e HollancTe , la 
pomme de deux ans y la pomme d'Har- 
vey,JaPomme-0oi, larDoneette dorée ^ 
la Reinene ^ le P^u:piain dfamonr ^ d'hi* 
ver,.&c. 

2>ttn5 ' le JàfiiiH fiéutifte. 
Si le items eft beau , faites pr eftdre Taîr 
l vos œillets , fur-tdût yil fait une pluie 
douce \ mais renfermez-les fur le foie \ 6c 
conduifez-vous de même à îégard dès 
autres fleurs qai ne font pas trop Xen^ 
dres : femez de* Palâterne , du pièci d'à* 
loiiette, &c. 

FUurs qui Jubfifient. 

QuelqudSr anéinoocs^ l'jacomt.^'liiver j 
la jacinthe étoilëe ^ la tulipe rpfécoce , 
l'iris: de Péifé ^ k giréâée bulbeufe , l'el- 
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1^04 L^ CAXBMoirsit 
l^»drenob:9.ie ù&zn princatiier» llié^ 
paxiqae fiiiit>le y^ le cjrciaiiien pnotamier 
rouge éc blanc, rafpiiôdele princanier^ 
le méferéon , les violettes jaunes à gran* 
des feailles y Sec. 

MARS., 

1^1 ce mois efl: froid; il ell â propos 
' d'empi&cher les arbires de pouflfer /u/qu'i 
ce que le tems foie au beau ^ s'il fait fec, 
c'eft uqe marque <pi9je bled fera abon- 
. dant : vous pouvez néanmoins tailler ou 
, planter vos arbres > même les plus tar« 
: difs'f â l'exception dç ceux qui confer- 
^ vent leur verdure pendant l'hiver. 

Kjçrir.e? le bétail des prairies que vous 
avez delf^^i dp faucher : donnez ime at« 
tention particulière aux clôtures des prés, 
des champs à bled 8c des bois ^ & ayez 
foin des brebis & de leurs agneaux. 

Vous poiwez,'vecisla£n dece inois, 
commencer i fedier de i'ôrge,. osais de 
meilleure heure dans les gki&s que dans 

le 
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Xkyi \A%QVXi^yvi. - 3PJ. 
le j&bie : vous pouvez auffi paâTer le rou*^^ 
leau fur le froment 3 fi le tems eft fec > 8t * 
achever de femer vos légumes.. Tailler 
vos vieux arbres , 8c exploitez vos taillis^ 
avant que la chaleur vienne.^ . \, 

Ce mois eft le feul dans lequel 00 • 
puifle élever de bonne volaille. , . . . ; .^ 

Plantez de Tofier , du faule & autres 
arbres aquatiques j femez le feigUi qu*on 
appelle feigle de Mars , Tavoine » le fa«» ; 
fran , le chanvre ^ la guéde, la g^ance 6c ^ 
la réglifle. 

Semez dans ce mois-ci Se dans le fui- . 
vant toutes fortes de foins > comme lu-- 
zerne y fainfoin , &c. Semez auffi vos 
lins 8c vos chanvres » £ Iç tems eft temr- 
péré. '. ^ 

Ceft la faifon la» jrfus propre de ran-\' 
nie pour détruire les taupes. 

Ouvragés à faire dans le Verger $f le 
Potager. ' 

.Ccf mois eft le plijis prppre pour,grje[f-'^ 
ftr ^ en commençant .par. les pécher^ ^Sf^^i 
TomeJr. Ce ' ^ 
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)6e' Lf CÀtiKéitrEli; 
ch-fintffatit parîésPonimié» î frtiîs^ 
farci , fi te prititemfe ©ff avarice , de Vao^ 
y prendre de meilleure heure. Taillesi lés 
gtefFescîe ¥scnnét précédente , .& fttesi lés 
tiges que vous a V et gtèffée^. fereffefc le 
ja^itt* lilâhe'tfEf(Tag^ fdr céïai d'Art- 
gleterre : côlivrei les racines des arbtès. 
que le frbid-a découvertes l'hiver d'àupa- 
paVaviint,'&:-trartfpIahrei léi ft^unes at*- 
bfés qtie voilà âH^lee ôubîiéif, s'ils nô fôôÊ 
pis tri5|> a^ràflUs; . ' ' ' ' ' ' 

Plantez des çèches & des paviés ^ ibâîs 
ne codpéi yoirtt'lfe pivor/ éotritne on le 
pfàticjuê pbiir liés autres arbres : ce ktdiî 
le'ur' nuire. - • - : 

'Cfiàfkez Vdtfé ifenifei^ àkfii fe Jarâi* , 
le Verger , 8cc. tournez votre fruit , mais 
nW rez point !eà fènfeèS "AtL fruitier ^ 
enfumez vottè Vérget. ' ' 

N*aty^dez pai à détfuir-e les mauvai: 
fes heràes, qu'elles îoient montées en 
graine, autrement vous aurez de la peine 
i'éfi fîenoj^r^btbe^'teft^^ 
jfoàiftutês d3 WlftàWins-' TàîH* V0»* 
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Blif^iM^^pri^ d'un bouton où il y aie des 
feiiiUe^^ ftce2*«n l$s l>ranches mortes y &c 
qe leur UKTm qu'une ûtnple cige. C efl; 
nuintonanc le cemsde préparer vos coâ-^ 
ches pour les concombres » les melons r 
&C. Sem99*dtt baiiliç ^ de la pc^îrée , de 
Ubourraciie »<i» la buglolTe j^ des choux ^ 
des C4ro(ca$ » du ct^^wil , du crelTon 3 de 
l'endive ^ du fenouil 1 de l'ail « des por« 
reaux , de la laitu^ ^ du Xqucî , de la mar« 
jplaifie , d^s oignons » de l'arroche » des 
pipais y du i^rfil » des pois , du pourpier »? 
dU' ^for^ , dK céleri » de l'^che , des épi-^ 
Dars y du çhervis » de la chicorée ^ des^ 
xiaVecs^ dti tabac , ^c, Sç du fenouil ma-» 
rin ou paife-pierre pour le replanter en 
Mai : la graine de France eft la meil- 
leure. 

Vers le milieu de ce mois au plus tard y 
lîeziesftaifîers , découvrez vos planche* 
d'afperges , bêchez & paflfez le râteau tour 
autour, ^pus pcÀives , fi vous voulez y les 
*i«ifplji9*eic>fwr d»^i3str«6Cou/çIv5S, JPUniez 
éffè ^»skim^ de .4e h i^égUlTe. 

Ccij 
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Ecayez les plantes foiblesf; jk)ûr<jlMi* 
les réfiftent au vent i: ïemez Vo^ œiflEett ,' 
des pigaons de pin , des graines de toutes* 
les plantes qui coiifervent leur yerdoré^ 
pendant l'hiver. 

Plantez toutes les herbes potagères, 
de même que les fleurs dont les racines 
font fibreufes. Semez dans ce mois-ci fur 
couches les fleurs rares qui ne croiâfent^ 
point dans notre climat. 
'- Vous pouvez maintenant planter du 
houblon : c'eft le Vrai tems dç le façon- 
ner. Les abeilles pondent dans ce moisf 
ayez foin de tenir leurs ruches fermée» 
foir & nmtin ; & fi le tems-eft mauvais, 
changez-le» de place* 

Fruits qui fubjiftent encore. 

La Doucette dorie^ la Reinette, la 
pomme Je^ , &c. le bon Chrétien tar- 
dif, la Poire à double fleur, &c. 

^uvr^gejàfaireUamUJairdmfiiur^M 
- Etâyéz vos plantes éc vos fleurs ^ttl 
font foibies , plantez du bini ^ f«p|tt dtt 
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fèiWet^ , des pignons ^ dç. U gcaiae dqi 
|oiic marin, du iaurier , de^'alatemep 
du phillyria , Se la plapan des herbes an^ 
Attelles 9 &c. Vous pouvez atcendremêmç. 
plus tard. Seinezdes oreilles d'ours en 
pots ovL en caiiTes > dans de bonne terr^ 
un peu momllée. 

Plantez quelques pattes d'anémone 
pour en aroir quf fe fuccedmt les uiies 
aux autres ; & fi la faifon eft fecbe / ario»' 
iez-les une fois tous les deux ou orots 
jours. Traniplantea vos renoncules, de 
même que vosfleurs dont la racine eft fi^ 
breufe, telles que les primevères, leshépa- 
tiques, les oreilles d'ours, la camomille >' 
la jacinthe^ la tubéreufe » la mamcaire^ 
la gentiane, PeUébore, de les autre^ 
âeùrs d'étéJ Plantez du Ibud jaune ; da 
violier jaune, le conyolvulus, le jafminr 
d'Efpagne ordinaire 9 & taillez les pins» 
lesfapins, &c. c - ^ 

: Vers le milieu ou la fin de Macs femei 
iar couches les plantes (quinaiflent tan^ 
4ans tiotre climat , telles^ ^i^^l^ J^sàù^ 
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mine , la f oriiiM <l*or ^ le ianrni ou patrie 

QietéjBnëofe ^ k poinme d!fitHîoF^i<lu<^^ 
qneginartothet choifies ,. Us dsrces , lé 
geranîtim , ïnédyfjmm elypeaiuta » U* 
ieofinwe » le Jemîfqw » lesimies. à^soijt^. 
cr , le poivde, dlnib » ie loftamb d'Inde >r 
la belle de nuit , les haôcots. des kides ^ 
kiir<^ubdli3 » le caroii^« 

" ¥er$ la fia de ce oHois portes à Tom* 
brele^ preilies^d'oors c^ây:<»i;i avca^ mi-* 
&s>cn potsà.caiiâde Icui 'mrosét/TtanJP 
ptanooimaoe^Vets;; butcesir^o» te lettons , 
a ompek les fèmUes qat Xosit ^ices. 

Couvres n» tnltpes ; prenesi le m^e' 
loin de: vos plus .belles anéttKMies » de 
Yos €hÊmmdfyi » do vofijoreîlJes d'ours y 
do cjrclafjieflt printasièr ^ ou pain dé 
pourcoau^s ido la .jacindie d'hiver > &c.' 
Coutrez avec delapaiileou do chaiwie 
de pois vbs.plântes q^ifabfiftenependdnc 
l'hiver , jufqu'à ce qu'elles aient pzSii 
deoz^^vicMis'aïur déotf la péiûoi|8(i:e >'^ 
i|a'iell«JIbienri^cétat!d'ètre crairipiaii^ 
iiàéâil fifom^fcf tfei husàmsi legltf dmi 



Digitized byVn OOQ le 



tftf fil A' t <» tf * ft tr â;t fvt 

hxt bèatt / 1£ f&è ^ùUxt 1«s fi^fMir » fti W; 
trànftilanitfr ^ lorfi)uSl rtgiie <l6fi v^t$i 
froids. VixtïtRt A.% k gtailie dé gk^ier.: 
V#ôs potive^ ;, vers' la iiti du moU»^- 
pianter des orangers y desiUmMÎers , des^ 
myrrhes ^ des {lalmidr^ ^ des^ lentirques ^* 
des alôis , &c & autres arferes <te plantes 
teîîdres , dans la galerie , ^ouvrif^ les fo*' 
nêrres,& les portes de votre fer^e poilr les^ 
accoutumer peu â peui Tair , obfervant 
de les fermer Is^ npiï:. C'eft dans ce mois 
qu'on peut planter des fouches pour enteit. 
ies oràftgérsî » d«S ïimometsv & icaofe 
planter (piel^dei-ûfiés de» plames tes plus 

hiver , fur-tout (i U falféif efr dutfce fb 

)P leurs qui fuhj^ent encore^ 

^'Iriwf de iQww^wpWvftrjj b iWli4a»-t 
Hf , la couronne impérial IfecyidafiilÉi 
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primmer , la fficiUake 3 la fleur en gruf^ 
pe» Telleboreiblanc & noir ^ l'hépatique 
iimple de double » rhermodatte , la ja* 
cinche y Vitis de Perfe» le chatn^drys, 
l'iris cubéreufe ^ la jonquille d'Efpagne , 
le fouci |aune , le ThymeUa ou bois gen- 
til d'Hollande » le narciflè , le grand or- . 
nithogalum » la prime-vere y le buiflbn 
odorant 3 ]es tulipes précoces » les vio- 
lettes , &c 

A V RI L. 

JLi A féchereflê qui règne dans ce mois 
le rend propre à femer de Torge & de 
l'avoine blanche > ponr prévenir la crue 
des.mauvaiiès herbes.; 

Exploitez les arbres dont vous vooleas 
cirer l'écorce » fi le printems eft avancé : 
éclaircidez vos taillis » & éloignez-en lea 
beftiaax ; éloignez atiffi les oies & les co- 
dions àts communaux 6c des paris \ arro» 
lez les arbr^ que vous veiieSK de planter , 

Aleiemseftfecr ' 

%ierrea 
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. Epieri?e2 les chattips que vous venez 
d'enfénvencer ; fenttz dii lin 8c da chah ^ 
vre j nettoyez vos fofles , & mettez-y 
Le fumier que vous avez tiré des grands 
chemins 9 ou bien metiez-le en mon^* 
ceaux. 

Plantez de Tofier^ du faule ôc autres 
atbrc^ aquatiques , avant qu'ils foienc 
Kop avancés 3 de même que des jets de 
Ecmiarin &de lavande* 
r Vous pouvez, pendant tout^ce mois 7 
fémer du;trefle y du fainfoin , Act» plantée' 
delà. garance, ficconduireau marché le^ 
bétail que vous avez engraifle pendant 
l'hiver. : i 

Ouvragées à Jairi^d<^ns le Verger &U 
1 Pçtifgcr. 

' Vous pouvez , au commencement dis 
ce mois , enter quelques efpeces de fruits 
fur foiiche. 

Semez toutes fortes de graines pota^ 
geres:pâr t» tems fée ; Se plantez les her^ 
bes par un tems humide. 

Tome IF. Dd 
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Pi^kiites^des concombres » destneloos» 
d§s airtiich^ms ôc de 4a gzfAtxce *y:£cme% 
l^s graines tendres qdi ne peuvent i^âfler 
sVP; forcer g<^s» Pkoces& des haricots; 
raQ»$i(j(eii Its^ vec$ & le&.lthuçopsL far le 
foir 9 après qu'il a plu , & dès la poiixte 

$(^ine9 ides iiavecs pour en avoir de 
l|(^Qe faeoise':, de tnëme que les fleurs an^ 
nuelles qui lèvent de graines » pour poo- 
XQkrim aymr ^C0ik l'été. Tranfplantez 
cfillôs^ quî<M\t îeiirâ racinea fibreuEes , 6C 
qae^ 5^i)U;S aïoesB oubliées daAs temic^is de 
Mars.^Sçmee p^r^lc9tientie3.'grai]iés des 
plantes qui durent tout l'hiver j & plan«> 
tez vos fraifiers. 

Sorte^ lefs jeunes plahtes^'uevoùisgar^ 
diez en ferre , à Texce^tton des orangers 
qui doivent y fefter j^fi^'au mois de 

Enfumez votre verger fur Ut fbir avec 
di^JarpaiUe. *> ; \.' ." ;;cJ :; . .. 

Transplantez ^qs Jôimes? atbriâfesux » 
tels que les jafmins^ fe$ tnjmhes i^dcc. 
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i»u Labouhsuiu )r{ 
Vers la fin de. ce mois , 6c par un tems 
doux, taillez le phillyrea & tes autres 
aihriâeaiix qui peuvent être taillés y 6c 
Qranfplamez vos plaoces d^hîver. 
'. Pianiez 1q houblon » &' ichalaflez-»li6 
au comnoie^ricement d'Avril* 

Ouvrez les portes de vos ruches : les 
abeilles pondent alors j & il faut leur 
donner le mojren de jouir des fleurs du 
printems, & veiller fur elles. 

Vers le commencemenc de ce mois 
femer la marjolaine , Thyflfbpe , 'le ribym ,' 
te cochliaria ou herbe aux cuitler^ , lé 
bafilic , la fariette dliîver 6c les' nlantesî 
ten d res* Semer auffiie pourpier, lerhttu- 
fleur, la laitue, le raifort ,' les carrées i' 
plantez vos oeilletons d*artichauts ; fetïiez 
des najrers , à^s haricots ; arrichez la la^ 
vande , k fauge , ie pouliot royal , lé 
romarin , la lavande y&c. 

Ce mois eft le plus jwopre pour tranC»* 
planter les plantes d'hiver. '^ 



Dd ij 
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Fruits qui fubjifient encore* 

. Les pommes reinettes , la roufTette , U 
pomme de giroflée » la ireinette . plate » 
icc.\t bon chrétien tardif, lapoire.de 
chêne , la poire à double fleur , &c. 

Ouvrages k faire dans le Jardin fleurifie* 

Semez diverfe; fleurs annuelles pour 
en avoir pendant tout Yété ; par exemple, 
la belvédère , la digitale , le delphin&m 
ou^ied d'alouette , le cyanus de toute ef- 
pece y la colombine qu'il faut renouvel- 
les tous les quatre ou cinq ans ^ le fouci , 
le houx^ la penfée de jardin, la fcabieu** 
fc, i'Jierbe au fcorpion > 8c<u 
. Tran/planrez les racines fibreufes que 
vous avez oubliées le mois pafle, telles 
que les violettes , Thépatique , les prioie- 
veres , Tellebore , la matricaire , 8cc. Se- 
mez des œillets , arrachez les feuilles 
mortes & les vieilles racines; Mettez vos 
oreilles dours à l'ombre^ après qu'il a 
plu. Semez du fouci jaune j levez-le fou-* 
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DU Labourbu:ï(. Jt7 
yent de terre , & tranfplahtez-le par un 
reni$ humide , le printems fui van t. Plan- 
tez des lupins, &:c. 

Arrachez les tubereûfe^^ féparez le$ 
cayeux , ôc plantez- les dans de la terre 
naturelle , fous laquelle vous aurez mis 
une couche.de bon terreau. 

Mettez vos pots dans ufte couche mor 
dérément chaude y & lie. les grrofez qu^ 
lorfque les fleurs commencent â podiTer : 
placez-les alors par un tems fec au pied 
d'une muraille expofée au Midi , & ar- 
rofez-les fouvent. Conduifez-vous de 
même à l'égard du narciilè du Japon , 
ainfi que pour Icyuca ; mêles feulement 
un peu de fable démet avec la tecre o^ 
vous les plantez , près de la furface. 

Plantez vos fleurs cardinales 3 le ma^ 
rum y les anémones aquatiques , les re« 
noncules, &c 

Vers la fin du mois tranfplatjtez le jai^ 
min d'Efpagne , le myrthe , les jeunes 
orangers y le cyclamen , le grenadier , 
&c. mais attendez auparavant qu'ils pouf^ 
fent. Ddiij 
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Pour lors , fi les vents froitb neregtient 
plus , attendez après la pkie à tailler le 
phillyrea , Talaterne , le cyprès y le buis , 
le myrrhe , la barbe de Jupiter , Sec. 

Ceft maintenant le tems de fortir par 
un beau |oor les plantes rares & choifie* 
que vous n*avez ofé aventurer en Mars , 
i Texception deis orangers , pour prévenir 
tout accident. Vous pouvez greffer en ap- 
proche les arbnflfeaux tendres, tels que 
les orangers , *es lîœonîers , les"jaftmns ^ 
&c. . 

Fleurs qui fuhjîfient encore^ 

■ Xfes aineniones , les oreilles d'otits. , Pa- 
inandîet , Târbre de Judée, ^acanrhe , les 
campanules , le cliamxdrys , la couronne 
impériale , le chèvrefeuille , le cyclamen > 
là^pr-imeverê, Ih^putaga on fouci des 
marais , la cuillerée , la dent de chien , h 
marguerite ^oiible , Titts de Florence , la 
gentianetlec, le géranium y le milleper- 
tuis en arbriflTeau^ lliépatique, la jacin- 
rfie étoiiée, le jafmiu de Perfe, la jon- 



Digitized byVn OOQ le 



DU LÀBOURfeUR. JI9 

quille double , le Us de I^rfe , le fouci 
jaune ^ le lilas^ le narciflfe , là {)rimer>ore , 
la pal(acilte ou coquelourde ^ k pftriéta^iî- 
re 5 k pivoine , le jafmiia de Peffe^ Ta 
pariétaire jaAihe ^ le romarin y tes renon- 
cules , les tulipes , &c. ^ 



M A !• 



L 



I o AS Qtr B^e inoi$ ^eft fec ^ om « tbVK, 
lieu d^efpéter une bonne récolte xle "feo^ 
ment : ic Vil «ft froid , «m n'a point â 
craindre de maladies. Ceft le leim de ta 
pèche delà araire JSc^ du £wtMiil ' 

Sépairoas les jfi^attx dsd ètebis dttttft 
vous vdalec avoir lé lair t^ae mlleas^poim 
les arbres que vous voulez faitv profiter 
)ufqu*eA Oâobre : fa&wes thoàtit k lierre. 

Si vonre orge eft trop dra^ iauchëx^bs^ 
otifai%:eis-lermangera«»moûimii oa^auk 
pouticreauir^ avant qViifoî^ôp'aYdnûè* 
Sarclez lé bled. On peâc, dans quelques 
endroits ) femer l'orge dans ce Aiois^ci, 
Comixi^^cei à parquéir tei> aioMôtis \ 
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& menez vos jumens à rétalom 

Semez le bled farafin ^ les pots tardifs , 
le chanvre & le lin. Menez vos befttanz 
& vos vaches à lait dans de nouveaux 
pâturages ; & ayez foin de fournir votre 
lairerie de tout ce qui y eft néceflàire. 

Sarclez les haies vives ^ faignez les 
endroits marécageux Se humides j don- 
nez un fécond labouri à vos terres j char- 
siez votre fumier jépîerrez vos cbanjp^^ 
mettez vos vaches dans les prairies ^ ne 
furchargez point vos pâturages y de peur 
que V.été ne foir fec : faites* yôtre prbvi- 
fion de bois de chau&ge ; brûlez vos 
tenues » 8c arrachez le» genfiit$> les ron* 
ces y le Jonc mariof, &c. que ysins voulez 
i^mpêcher de croître. 

Vendez le bétail que Vous avez en- 
,^isîx([é pendant VhivA« Vers 1^ fin. du 
mois, fauchez votre trèfle,, vorr© iàiQ- 
fyin y &c. Hetires^ Te^ifu de vos prairies.;^ 
de peur qu'elle.ne pourrilfe le foin. 
, . Si ce mois efl: pluvieux , veillez fur vos 
joutons » de. peur qu'ils ûe ifoi^ni infec- 
tés du ^t^,. 
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Ouvrages à faire dans le Verger & le 
Potager* 

r Plantez toutes fortes de plantes d*lii* . 
ver.Se mez vos graines les plus tendres » 
telles que la marjolaine , le baâlic » le 
thym & les autres herbes & plantes aro- 
matiques , la iauge , le romarin. 

Vers le dix de ce mois , femez v0s 
graines d'œillets , pour qu'ils ne devienr 
nent ni ligneux , ni chancreux j préparez 
votre terre ayec du fable , & paflez-la 
par ie crible. . 

Cherchez avec foin les nîds des cfhe^ 
nilles & autres infeûes qui détruifént les 
arbres: coupez tous les jets & les feuilles 
où il y en a ^ & faite$ la même choJ& dans 
le mois fuivant. 

. . Enfumez votre verger ; éclairciflez vo« 
falades & vos autres herbes , popr qu'el- 
les profitent mieux. . 

Ne couvrez pas plus long-tems vos 
concombres , vos melons , ôcc fi ce n'eu: 
avec des^ cloches : femez le pourpier , la 
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laitue , &c. & diftillez les plantes dotnc 
vous voulez faire de l'eau de fenteur. 

Arrachez , à la fin du mois , les tulipes 
f)ui fûtoc tnorrès fur tige« Liez le Àdublon 
aux ééhalas ; St buttez -lès après qu'il 
aura plu. Donnez la liberté à vos abeil^ 
les > 8c attendez les elTaims. 

Fmiti qui fubjîftent. . 

La reinette , la pomme de deux ans ^ 
le rouflèt , /a pomme de géroflée , le ma- 
ligar, le châtaignier » &c. Le gros caU 
ville , le bon chrétien d*hiver ^ la furei- 
ne , la poire a double fleur ^ &CvLefip-, 
rifes de Mai > les fraifes y &ç* 

Dans U Jàrâm fijmrifie^ 
Aytz foin d'enrefrer les mauvaifêi 
herbes^ étendez & pliez les branches dés 
«tbres, & taillez fes de même qtre les 
iiaies. Metitez à Tombre vos oeillets & voi 
giroflées , & plantez des pieds de ces der- 
nières fiir couche : continuez d*arrofer 
vos renoncules , 6c plantez vos atiiaran« 
thés. 
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Vbu$])ouvetK fortir tes orangers , lorA 
que les mûriers ponfTent , les tranfplan^ 
ter & les ievtt de terre. Remplîfrez vo» 
caiffes de terre hattmelle , prife a la moi- 
tié de la hameur d'une Wche , dans le 
meilleur pâturage <jue vous avez : mélèze 
la avec du fumier de vache bien pourri ^ 
ou avec du Fumier bîen^ confumé , que 
vous devez avoir criWé tjaelque vetnt 
auparavant. Si elle eft trop tenace y mè- 
lez-y un peu de chaux , & quelques petite 
morceaux de bois de faute pourri : cou^ 
pez tant foit peu le& deux plus groffes 
racines , for-tout vers le bas , & n^nter- 
lez point vos plaovs trop avant. Mettes 
au fond èti cai(!es^ quelque menu bois 
pour donner paffàgeà l^eau , afin qu'elle 
ne pourrilfe point les «fibres t mettez-les 
à l'ombre pendant quinze jours, & re- 
mettez-les peu-à-peu au foleil : arrofez- 
lès avec de l'eau où vous aurez fait dit 
foudre du fumier de vache , Se que vous 
expoferez pendant quelques jours ati 
foleil y avant que de l'employer ^ maii 
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ne leur donnez pas trop d'eau an ccrni- 
inencement , 6c ne mouillez point la tige. 
Si vous taillez quelque branche , trem- 
pez uo morceau de roile dans de la refi- 
ne, de la térébenthine , de la cire & du 
fuif,& appliquez- le fur la plaie jufqua 
ce qu'elle foit cicatrifée. 

Donnez delà nouvelle terre â toutes 
les plantes que vous avez mifes en ferre ; 
étendez-la fur la furface environ de Vé^ 
paijGTeur de quatre travers de doigt» 

FUurs qui fubjifient. 

Les anémomes qu'on a plantées tard 
l'anpodophyton , Tafphodele i feuille 
étroite ^ le mufle de veau , la blattaria ou 
Berbe aux mittes ^ la pâquerette double, 
blanche & rouge , la buglofe , la cham«- 
drys, le cyanus , le cytife , le cyclamen , 
Ja colombine, le fouci des marais, le 
cotylédon double , le cinnamone , le lau- 
rier cerife , la primevère , la renon- 
cule , la campanule ; la digitale , roeillec' 
deOeptford, la fraxinelle , leglayeul. 
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le géranium , la rofe de Gueldre , Telle;? 
borine ^ Thormin de Crète , Thefperis , 
le chèvrefeuille , la jacée , le lychnis , les 
lis jaunes^ le muguet , la pantoufle des 
femmes ou foulier de notre-dame , le lit 
de Perfe , le leucoium , le jmille-feuiUe 
jaune y le âiarcagon rouge, le moly d'Ho^» 
mère ^ le narcifTe marin , Toleafter ou oli« 
vier fauvage , Torchis » Tœillet , le pha^ 
langium , les penfées , la prunelle , les 
pivoines , les renoncules » les rofes » le 
romarin , le feringa , le fedum » le géro*^ 
flier, la fleur étoilée » le (ifymbriumy le 
fureau , le ftœchas , le fatyrion , les tu- 
lipes y le trachelium » la thaliârum , le 
umarifc , la valerianne , la véronique^ 
la violette mufquée ^ &c. 



f 
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JUIN. 

P ^is pluies qui fiirvienneat clans ce 
mois-ci 9 fimt un très grand bien â ta ter<* 
xe j & fi le teins, dk calme , le Fermier 
4oit efpécer aine bonne recobft. 

Ce* dans cec mois qu'on lave , * 
que l'on tond pour la première fois ks 
mourons , Se qu'on faucha les prés qui 
font avancés, f 

Tiret du limonr des foflfés , des^ étangs 
& des rivières t ce tems-ci eft te^ meilleur 
pour âever les pourceaux. 

Charriez dans vos champs la marne , 
le limoa & le finnier de quelque elpece 
qu'il puiflTe êtw : faites, votre provifion 
de bois & de charbon , avant que vos 
beftiaux foient employés à la récolte. 

Vous pouvei continuer à farder le 
bled au commencement de ce mois-^ mais 
jpas plus long-tems : femez de la navet- 
te , de la graine de choux 6c de navets. 
C*efl: dans ce mois-ci que la rofée com- 
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mençe àjcomben* Ayez îfoin 4e vwte 
mena bétail y-, ic vendez le bétail qud 
vous avez engrailTé. 

Ouvrages à faire dans le Verger & U 
Potager. 

: Cofnn^encez . â grefTec y taillez .vos. ar^ 
brês y tuais n:e. retranchez que les jeUnet 
jets de l'aotiée \ arrachez kts b6iicgeoQ$ 
4ans lesenciroics oà voiis ne vouiez-poinfi 
que les braa^hes pooCeiic. 

Ârrofez les derniers arhres: que vous 
avez plaotCés ^ coavj?)^ leur^ racines, avec 
de l'herbe mouillée : après avok arraché 
les mauvaifes , & resQuez la cerie \ iarclez 
vôere pc|imere^ 

Qeft «Q^oen^GHC le tems de diftillec 
les. p Vîntes & k& Sema aromètiques & 
soé4kinale& > de même fécher â l'ombre 
cellei que vous voubz conferver pour 
tour l!htv^> après les avoir cueiliies 
dans, le plein de la hine^ & de &ife vos 
fyrops. \: . '^ i 

Cherchez les limaçons ^ tés: vers » &c. 
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détrai&z les fourmillieres ; tuez les ih' 
(e^s ; Temez du fafrân ; plantez du ro^ 
marin & des giroflées ; femez ^e la lai^ 
tue t du cerfeuil , des raves ôc autres 
iklades tardives. 

Cueillez les graines qui font mûres ; 
ettfermtz-les dans un lieu frais & fec : 
arroféz vos couches j levez de terre les 
racines bulbeufes des tulipes , des ané^ 
mones , Sec. Entez le fafinfn , lès rofes y 
&C. cranfplantez tels racines baH>eufe$ 
qui ne peuvent fe conietvèr' Ifiors de 
terre. Plantez des Jets dô mytthe , & fe- 
mez vos pois tardifs. 

Vous pouvez encore, dans ce mois^ 
ci ou dans celui de Mai ^ railler vos vi- 
gnes , arratrhanr iê fécond nœud qui efl: 
immédiatement at^delfiis du ftufir » fur* 
tout dans les jeunes vignobles qui corn-» 
mencent à porter , & échaflfez-les.Eéchez 
le terrein où vous voulez planter du hou* 
blon ; Se liez auxéchallas les plants que 
le vent a renverfcs. 

Les abeilles çiTaiment maintenant: 

veillez 
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veillez fur elles > Se n'épargnez pas vos; 
feins. 

Fruits fui fubjlfient. 

Le jeannecin ( c'eft la première pomme 
qui mûriffe ) les reinettes , la poWme de 
deux ans , la robillard , la fenomilette 
rouge , &c. la poire mandelin qui mûrir 
la première j la madère , la verte royale, 
la poire de S. Laurent, &c. la doucette , là 
pomme de Flandre , le cœur noir , rouge 
& blanc \ la cferife dé Flandre précoce ,• 
la cerife ordinaire , la cerife noire d'ÉCi 
pagne , la cerife blanche de Nàples , &ci 
les framboifes , le raifin de Corinthe» 
les fraifes , les melons , &c. 

Dans lé jardin fieurijle» ' 
Tranfplantez les cylclàhiens d'autom- 
ne'^ (Ivous le voulez» cueillez les grai- 
nes des fleurs que vous voule;z conferver 
lorfqu'elleis feront niure^ , &, gardiez |e^ 
dans un lieu fec : mettez ^rps œill^ts.i 
Tombrej levez de tçrre, vos ^plp^ bj^î]^^ 
anémones &'Vos plus belles renoncul;;s 
Tome IF. E e 
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srprès la plaie > lorfque 'leurs mpmati^ 
feront flétris , & faites bien fécher ie^ 
racines. Voas pouvez QommeAcer à plan- 
ter vos giroflées, & enter vos rofiers» vos 
|afnûns ^ Sec. arrachez vos racines de tu- 
lipes ;"* plantez des brins de nayrthedaps^ 
un lieu humide. Vous pouvez lever de 
terre les plantes & les racines <|ui ne 
viennent pas bien , & les replanter aufli^ 
tôt. De ce nombre /bn t le cyclamen prin«r 
tanier^. la jacinthe orientale» & autres 
^cinthea bu&oafes y tir is , la fritilUâre , 
la.çotiroiu^ ivipériale , le mufcari y le 
dtrÉs . caimus y &c. Arrofez les plantes 
qui cmt befoin d'eau. Ebourgeonnez vos 

axbres, Sç mettez votre jardin ea ordre;- 

•' î * '. • 

• ' • • 
te3( amaranthès , Pantîtrhinuto , fêf 

àîlFérentesefpeces d'after, les afpliode^ 

tes ,* l*herbe au* mi ttes , ht campamJé „ 

Ulùytlâméh ,;Ie cyanus, 1» rofe cham*^ 

piOÉi y îd tnache , h' chématite ,' les, «iÉ» 

lets j, la digitale, ïa fraxîûelle^ lefiguid? 
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d'Inde, le glaïeul ^ la gentiane, le^gomt 
d'Eipag^e, rorminideccete ^i'faieracma^ 
rhefpèris , Tèlléboce , ie dieyrefeoille ^ 
le houx , rhédîj&rnm , le: jaânin , l'iris 
buUireiEx , leiydknis ^ le pieaid'illoiiebe , 
leâlietd» lès Us^ le maccfigèav lemille^ 
feiûlie^ la lîmfcana , k xiistle , la.îfaoareL' 
le, rorahget, lapenifée, iepfaaiaogmcD^ 
k piloTelle , le palma ck:ifti ou Ricin , la 
grenade ^ le ps^vqt^ Ja iofe ^ le rovmin ^ 
k giroflée , le ferpoletrjaone^ k tcàeW 
lium ', 'k 'tfak%i ûé Qreo^j^ . la y éfonk^ùe , 
k violercé k cinq feÂilles;^ ' . . /^ 



JUILLET. 

p'i A plaie vient àû fçcoafs 'des végé- 
taux que la chaleur avoit deflechés. Le* 
èragésr ioht fc^ilcotip de taal aux airbres 
Kfdï fohe chargeai deffuic j^derhême^'ait 
bkdqui eO-Àir t>ieidyâ(3p^raiid^^}udDBcè 
du Laboureur. . ' . 

; ÇféA fi^ln^éâti^t k dbfftside k feiK^ 
Ibû taek tiÉÛ^ donrpas éc&^pper^ Cva^ 

Eei| 



Digitized byVn OOQ le 



j|i Lfi Caiibkpàiir 
tout fi le beau cems eftjcare. Fauchez vois 
pcinctpaox prés ,' & donnez unr croâfîenie 
labour aux terres qui en ont befoin. CùeiU 
lez le lin Se le chanvre précoce. 

A la fin de ce mois» la moifibn com^ 
tnence dans la plupart dies endroits.» \at£^ 
que l'année efi: avancée. Continuez, à 
charrier la marne y la chaùr & les autres 
engrais : tranfporcez chez vous le bois de 
charpente , de chaùffiige ^ 6c les autres 
«atéciatùc pefanrs. 

, ' La nielle (At naainténant ' bëiucoup 
de tort au froment &: au houblon. Semea 
d^ la graine de navet '^ & vendez vos 
agneaux aux Bouchers. 

Ouvrages à faire dans le Kerger ^ te 
Potageu 

. Choîfi&z ce çems pour gf eflTer vos 
meilleurs fruits^ pour tailler les efpa- 
lièrs ; & faire le viu fie; cerife, de fram- 
boife,&c. , 

- Retaillez W^ritotief^&Ie^ pêchers; 
épargnez , lé plusT^fue vou$ pourrez > k^ 
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Jets. qui (àtit bien placés^ ks nouveaux 
fétiffenX;poixc l'otiJinaite 4 taillez :cmix 
qui repoaflent de; opQveàu ; Se purgelz 
vos efpaliers de coujDes les fëuiUes; inocir 
ies qui privettc le fruit du ibieii y tmU 
faiteshle avet prudeiice.> - f. i î 

: Gre0e2i en approche , ëceùxe^^^^^Cr 
mins^-les otatigers , $cté Qn p$ut aii(K 
élever des myrrhes de ruerons âç de 
bouture : ne pretier que les jets le^.plu^ 
tendreté tenez-les a Tombre , ^ arcoiezr 
lesfouvent* > 

Tranfplantez4es racines bûlheuiesqjiïe 
vous avez levées de terre , le mois- pré* 
cèdent. 

Coupez Us mofitans des fleurs qui; font 
pafTées , & recouvrez leurs racines de 
nouvelle terre bien amendée^ .Semez de 
la falade tardive , Sç des pois. Otez les 
limaçons de vos efpaliers ^ taillez les 
ibiiches & les autres plantes Se fleurs li- 
gneufes.. Plantez les giroflées & les osilr 
lets que vous voulez multiplier^ arr<)£^-p 
les y & nuettet-les à Tombi^e p9ur k$i ga;^. 
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xantir de l'ardear dis foieil. Plantes âû$ 
des myrtes' & autres plaintes jCuriëtrfeSr 
Taillez le buis Se les antres plantes <^i 
lapportetic le cifeacu 
< Buttez Totr(»'€clef i , Si plMtésr^en di'àt»- 
tre pœir remplacer>te pren^îer^ ptanteJ; 
âùffi è&^ chx>m^Bûiiu pdtur Je thaïs de 
Septembtei'Laiflez Bionter en gifaine W» 
herbes potagères do^t Vous vcmlea èôni' 
ferver r^^ece» Tti^j^lam^;r les tolipek 
4St tes autres Fàeîlies • ^libe^eé : ^l y en â 
qu'on peut conferver hors àé tetre , & 
d^autres qu'il £iût plâiiter immédiate^ 
snênt. 

Vifitez de nouveau vos vignes vers ît 
fin decetfiôl^; coupe» les jet& fiiperflus 
eiu fécond A&t&d au-defliis' dtr fsuit , de 
façon cependant qu'ils lie refte pas tr^ 
txpdfé au (oleiL 

Arrachez les œattvaifes her bes^ , pout 
qu'elles ne ntontent point en graine ) St 
comnfencez: à les fatcfer dk^ qti'elfcs comp» 
iMucecltà lever : vous 'ferez alors plus 
Jki>^0gtitteAixt^ hmiX4 4^e vous i»^eo 
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feriez ilans la fuite en an )Ovk r d*àiU 
ieors; ^ etï remoanc k cette , ipous les: fe^ 
riez plotôt monter en graine* 

Si le tems^ eft fec , vous ne pooare^ 
mieux i&ite (jiie d'artoier vos hdibl^s^ 
ils prodaitoDt davantage \ & le tetRs ed 
humide, renoarellez ik tette y&bttctex^ 
les avec de nouveau terreaix» 

Lefr abeilles jettent ordinairenf^nt 
dans ce tnoî^ leurs demiert e&iitis j. maii; 
comme its^ donttem peu46 profit , il hvk 
ks préventt r retréci^ez^ l*^nttée des mX 
ches y tuez les bourdons y. les guêpes ^ I«l 
mouches y ôcc^ 

Fruits, çii fuhj^cnu 

• La pomme de deux iuifr , h^ reifiéttes*^ 
la rottiTette d'hiver , la pomme d'André ^ 
ia pomme-canelle y le jeannetin ^ouge 8c 
blanc ) k pomme Marguerite, &€. 
i La poire deroa(&les , k poite d'ëté^ 
lapotre verte y la poire perle ,,4è;c; ^ 

. Les merifes , k cetife ^ k griote.&i ^ 
lÂ^rreatt.. . •• •- .•-- 
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> La pèche mafcade , Tifabelle , la PeN 
lane , la violette , la mafcade 6c le Ram- 
bouillet. 

La prune primordiale , le myrobolan , 
)a prune rouge , bleuie & violette ambrée , 
la prune de damas 3 la prune-poire, la 
prune violette , la prune d'abricot , la 
prune de canelle , la prune de roi , la 
prune morocco d'Efpagne, la.prune de 
dame £ii/kbeth , la prune tannée , &c« 
Les Iramboîres , les grofeilles y les rai* 
£n5 de Corinthe , U» fraifes » les mê- 
lons > &c. 

Dans le Jardin fleurijle. 

Vous pôuveis , depuis ce mois-ci juC- 
gu*à la Saint-Michel , planter des giro- 
^ées & des œillets , tailler vos plantes & 
vos fleurs ligneafes..Les boutures que 
vous mettez en terre dans ce mois-ci ^ 
prendront racine au bout d'un, mois ou 
fix femaines : plantez-en (ix ou huit dans 
chaque pot , pour ménager la place en 
hiver. Si le tems eft humide , cpuchez vos 

pots 
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pots fur le côré , mais garantirez les 
plants qui pouÛènt y du foleil de l'après- 
midi. Vous pouvez planter du myrte 8c 
du laurier^ &c. 

Arrofèz vos jeunes arbridèaux 8c vos 
boutures , &c. par exemple , vos oran- 
gers , vos myrtes , vos grenadiers , fur- 
tout l'anémone , que vous ne fauriez ar- 
rofer trop fouvent. Cette plante demande 
beaucoup de fumier , de même que le 
myrte 8c le grenadier. Taillez le buis 
après la pluie *, greffez par approche y oa 
entez le jafmin , les orangers , &c. 

Levez de terre votre cyclamen d'au* 
tomne, vos tulipes & vos racines bul- 
beufes^ cueillez la graine des tulipes^' 
mais lai{fez-la dans fon péricarpe ^ de 
même que celle du cyclamen précoce ; 8c 
femez la dans des pots. Tranfplantez vos 
ftfrans , & efpacez4e$ davantage. Vous 
pouvez aufli lever de terre quelques ané« 
mones, renoncules, fafrans, couronnes 
impériales , iris de Perfe » fretillaire , coU 
chique ; mais plantez les trois dernières. 
Tome ir. Ff 
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auffi-tôt après les avoir arrachées. Vott* 
attendez , au mois d*Aoûc ou de Septem*' 
bre , à le faire. Replantez le dens cani-- 
nus , &c. arrachez votre glayeul y lorfquç 
les fourreaui feront fecs j & vers la fia 
de ce mois préparez la terre de vos cou- 
ches , pour Y planter des tulipes Sç autres 
racines bulbeufes , des anémones , des 
renoncules : elles ne font plus propres i 
être replantées. Vous pouvez femer queU 
ques auéniones , ôç les arrofer modéré- 
ment. 

Continuez à couper les montans de 
vos Beurs balTes qui font flétries ; & re^ 
couvrez de terre les racinçs qui font dé* 
couvertes^ 

Vous pouvez aufli arrofer vos allées de 
gravier, avec de la faumure , de la cen- 
dre gravelée , ou avec une décoélion de 
Itiges de tabac , pour faire jixpurir Içs 
V9^s Sf Içs mauvaifçs herbes* 

Fleurs de la faijbn* 
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hiuffle de veau, lalkekenge , Tagnus 
caftus , larbutus , ramomum de Pline , 
la pomme de baume » les cattipanulles ^ 
les bluecs , le convolvulus , la cenoice ^ 
la cardinale, la* digitale, la gentiane ^ 
1 hefperis , rhedyfarum , le houx , la ja-« 
cée , le jafmin , le trocfne , la mille-feuiU 
le , les lupins , le limqnium , la linaire 
de Crète , la myrte , la rofe du Pérou de 
tous les mois j le creflbn des Indes , la 
nielle , l'oranger , l'olivier , le haricot , 
la prunelle, le phalangiutY), le periplo-» 
ca , la fleur de la Paflîon , l'herbe aux 
fcorpions, la giroflée, lafcabieufe, le 
genêt d'Efpagne , le tilleul des Indes , la. 
cubereufe , la véronique , Sec. 



^ 



Ffi; 
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A O U S T. 

\^ £ mois dédommage le Laboureur des 
dépenfes qu'il a faites, & l'encourage i 
tenter l'aventure Tannée fuivame : s'il eft 
fec y chaud , & exempt de grands vents » 
il épargne beaucoup de dépenfe au La* 
boureur. 

Vous pouvez donner un troiileme la- 
bour à vos terres , Se répandre votre fu- 
mier, tant fur vos champs à bled, que 
fur vos terres à orge. 

Faites provifion de bois avant l'hiver , 
ic de graines bien nettes & de bonne 
qualité y pour les employer au befoin. 
Engraiflèz vos brebis & vos vaches qui 
nesfont point en bon état. 

Ç'eft dans ce mois qu'on récolte la plu« 
part des grains : profitez donc du beau 
tems, tandis que vcnis l'avez. Vous pou- 
vez y vers la fin du nTois , faucher votre 
regain , votre trèfle , votre fainfoin ôc 
vos autres foins. Châtrez vos agneaux ^ 
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& vendez les beftiaux que vous avez en- 
graiffes. 

Ouvrages à faire dans le Verger & le 
Potager. 

Le commencement âe ce mois eft le 
meilleur rems que vous puifliez choifif 
pour enter en écuITon. Taillez vos arbres 
fruitiers , mais ne laiflez point le fruit i 
découvert, à l'exception delà pavie roUj- 
ge , qui fe bonifie au foleil. Attachez le 
long de vos murs les branches que vou9 
épargnez pour en cacher les défeAuofi- 
lis. Déliez les greffes que vous avez en- 
tées le mois d'auparavant , fu[)pofé qu'el- 
les aient pris. 

Plantez du fafran , des ]tt% de giro- 
flier i femez de l'anis j multipliez Se tranf^ 
plantez la plupart des fleurs, des plantes 
& des herbes potagères , les fraifes , &c. 
Cueillez les graines des fleurs & des 
herbes , les oignons , &c. Semez les 
choux, les choux-fleurs^ les navets & les 
autres plantes > racines & herbes que 

Ffiij 



Digitized byVn OOQ le 



'J41 Li Calindribii 
vous voulez avoir en hiver & dans le 
princems i l'endive , Tangélique , le co- 
chUaria ou herbe aux cuillers. Semez 
auffi le pied d'alouette , les colombines y 
Arc. & les plantes qui réfiftent â Thiver. 

Vers la fin de ce mois , levez de terre > 
& plantez les œillets qui font bien enra- 
cinés dansTendroit où vous voulez qu'ils 
reftent* Vous pouvez aufli planter les 
crillets qui n'éroienr fzs afTez forts les 
mois précédens. 

Vous pouvez tailler vos giroSiers , & 
tranfplanter les racines bulbeufes : quel- 
ques- un$^ prétendent que la Saint Bartbe- 
lemi eft le tems le plus propre pour tranf- 
planter les plantes vivaces, comme le 
philJyrea , le myrte , &c. Ceft auffi le 
tems de planter des fraifes y de façonner 
les rofiers qui ne portent plus , & de les 
planter. 

Redreflez les échalats que le vent a 
renverfés , Se cueillez vos houblons vers 
la fin du mois. 

Prenez les abeilles vers la fin du mois » 
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à moins que le beau teiiis ne vous per« 
mette de diftérer )ufqu'au milieu du mois 
fui van t. Détruifez les guêpes & lès au- 
tres infedkes : retréciflTêz l'entrée des ru- 
ches pour garantir vos abeilles des vo- 
leurs. 

Fruits de la faijom 

Le fouhait des dames , la pomme Jean, 
la poire de Windfor , la fouveraine , To- 
range, la bergamote, la Catherine rou- 
ge , l'anneau Catherine , la poire du fou , 
la poire de PrufTe , la poire fucre , &c. 
la pèche Romaine , la pêche d'homme , 
la poire-coing , le Rambouillet , la poire 
mufquée , la pêche de Portugal , la pêche 
couronne , la pêche de Bordeaux , la pç- 
che defpote de Savoie , la malacota , 
l'Impériale bleue , la prune-poire jaune , 
tardive ; la prune-poire noire , la muf- 
cade blanche, la prune-poire tardive, le 
grand Antoine , la prune de Turquie, 
&c. 

Ffiv 
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Dans le Jardin fleurifie. 

Il faut , au commencement de ce mois, 
greffer les orangers , tranfplanter les iris 
bulbeux y ou femer leur graine , de même 
que celle du pied d'alouette , de la co- 
lombine , de la gantelée , du houx , du 
narciffe , de la jacinthe orientale , &c des 
autres plantes qui fupportent Thiver ; & 
déplanter celles qui ne fe conferveat 
|>oint hors de terte , comme la frétillai- 
re, les lis , les jaciuthes ^ &c. Plantez 
quelques pattes d'anémones pour avoir 
des fleurs pendant l'hiver. Levez de terre 
vos plantes de Tannée précédente , Se 
replantez - les de nouveau , pour qu'ils 
portent s plantez au/H du dens caninus, 
du fftfraa d'automne» & du colchique. 
Taillez vos girofliers , & tachez d'axra- 
cher des bulbes. 

Cueillez la graine d'alaterne , lorf- 
qu'elle eft noire & mûre , de même que 
celle de la plupart des autres arbrifleaux. 

Vers le milieu de ce mois ^ tranfplan- 
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tez les oreilles d'ours ^ arrachez vos plan^ 
tes : vous pouvez auffi femer les graines. 

Semez , vers la fin , de la graine d'a- 
némones , de renoncule , &g. de même 
que le cyclamen , les jacinthes , l'iris , 
rhéparique, la frécillaire , le martagon, 
la fraxinèlle, &c. 

Vers la Saint-Barthelemi , arrachez &c 
plantez vos plantes annuelles j tranfplam- 
tez les limoniers , le myrte , le philly- 
rea , le jafmin , l'arbutus , le grenadier , 
la rofe de tous les mois y en un mot , tout 
ce qui craint la gelée : arofez-les durant 
l'hiver. 

Fleurs de tafaifbn. 

L'amaranthe , Tanagalis lufitanica ^ 
l'amechyfte , l'afphodele , Tagnus ca(- 
tus f l'herbe aux mittcs , la campanulle 
d'Efpagne , la belvédère , la balfamine 
femelle, les œillets, la campanuUe, la 
clématite , le cyclamen printanier , le 
convolyulus , le colchique , l'apocin gob- 
be-mouche > les marguerites y le pied 
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d'alouette , rimmortelle \ le foud , le 
bec de grue , le noSe olens , le hieracyon 
des Alpes , la tubéreufe , la jacinthe ^ 
rhéliorrope, le houx, l'ellébore, le jas- 
min d'Efpagne & des Indes , le limo-- 
nium , la liniaire , le lychnis , les lupins , 
le leucoion , la mauve en arbre , le mar^ 
tagon » le myrte , le maracoc , la nielle , 
les orangers , la belle de nuit , les pen- 
fées , le grenadier , la rofè mufquée Sc 
celle de tous les mois , le romarin , le 
thlafpi de Ctece , 6cc* 
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SEPTEMBRE. 

I i E S pluies douces font bonnes dans ce 
jnois ; elles attendrirent la terre , & la 
difpofent à recevoir le froment qui aimé 
l'humidité : cependant un tems calme & 
fec vaut mieux pour les fruits qui font 
encore fur Tarbre. La truite Se le faumon 
ne font plus de faifon jufqu a Noël. 

C'eft dans ce mois que le Fermier doit 
prendre poflTeffion de fa nouvelle Ferme. 
AmaflTez de la bonne femence , & femez 
votre bled dans la boue , & votre feigle 
dans la pouflîere. 

Réparez les clôtures des champs que 
vous venez d'enfemencer ; donnez la 
chafle aux pigeons , aux corbeaux , &c. 

Châtrez vos béliers , vos taureaux V 
&c. Péchez vos étangs; enfermez vos 
cochons dans leur é table. . 

Faites rouir votre chanvre, après en 
avoir tiré la terre; amalTez la glandée> 
6c menez vos cochons dans les Bois. 
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Sciez votre bois &c vos planches , & 
fumez vos terres à bled , avant que de 
les labourer. Couvrez vos tas de bled > 
& mettez fin à votre champ. 

Ouvrages à faire dans le Verger & 01 
Potager. 

Vous pouvez maintenant faire dû ci- 
dre ôc du poiré des fruits qui ne fe gar-* 
denfpoint^ cueillir ceux qui font les 
plus avancés , mais non point celui d'hi- 
ver qui eft encore fur Varbre avant la 
Saint- Michel : ramalTez aufli celui qui 
eft tombé y tous les jours qu'il fait beau. 

Relâchez les jets que vous avez entés, 
fi vous ne l'avez déjà fait, fur-tout s'ils 
fonr trop ferrés. 

Semez des choux , des choux-fleurs , 
des navets , des oignons , Sec. Tranf- 
plantez des artichauds & des racines d'af- 
perge , & des fraifes de bois. Plantez les 
chous & les choux-fleurs que vous avez 
femés en Août ; & éclairciffez les n^vecs 
qui croiflent trop dru. 
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Plantez les tulipes & les autres racines 
bulbeufes que vous avez levées de ter- 
re^ ou replantez - les , fi vous voulez. 
Vous pouvez auffî tranfplanter toutes lç$ 
racines fibreufes. 

Enfermez vos plantes les plus rares 
dans votre ferre j & couvrez celles qui 
font tendres y & que vous laiffez de- 
hors. 

Vers la fin de ce mois vous pouvez 
cueillir le fafran , butter vos plantes 
d'hiver & vos falades , & préparer du 
fumier pour couvrir votre terre & vos 
bordures. 

Achevez de cueillir & de faire fécher 
le houblon ; nettoyez les échalats , & 
renfermez- les pour le printems fuivant. 

Retirez vos abeilles â tems ; retrécif- 
fez l'entrée de vos ruches , & détruifez 
les guêpes. Vous pouvesj encore les trant 
porter- ailleurs* 

Fruits de la Jaîfon^ 
, Xa belle -bonne » la Guillaume , I4 
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pomtne-poire» la pomme-coing , le veN 
dec rouge , la pomme de violette , le 
coing , la bergamocte d'Hampden qui 
mûrie la première » le bon chrétien d'été, 
la bergamote-orange , la poire Louis » 
excellente pour fécher } la poire d'arun* 
del ( bonne à cuire ) la poire de TEmpe* 
reur , la poire de Médire Jean , le mir- 
coton & quelques autres pêches » fi Tan* 
née eft rardive » les amandes , &c. le pe* 
tit raifin bleu , le mufcac , le frontignac, 
le gros raifin bleu , le verjus ( excellent 
pour les fauces ) ^ Tépine vinette > &c. 

Dans le Jardin fleurijle. . 

Vous pouvez mainrenantplajiter quel-* 
ques efpeces d'anémones , pour en avoir 
de bonne-heure y mais elles feront plus 
cures , fi vous attendez le^ mois fiiivant» 
Ceft letemsde femer les oreilles d'ours; 
laiflez^les caifTçr au foleil jufqu'au mois 
d'Avril. 

Plantez le colchique, & tranfplantez 
rhépadque , la camomille ^ le ca^illaire> 
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la matricaire , les violettes , la prime* 
vere , Tiris » la calcédoine ^ le cyclamen » 
&c. 

Vous pouvez continuer i f^mçr Tala* 
terne , la phillyrea , Tiris , la primevère , 
la couronne impériale , le marcagon y les 
tulipes y b delphinium , la nielle , le pa« 
vot & les plantes annuelles qui ne crai- 
gnent point la gelée. 

Replantez la digitale y Se plantez du 
lychnis ; mettez les tubéreufes en ferre » 
Se terrez les féchement. ][1 vaut mieux 
Jes dépoter , les conferver dans du fabl^ 
fec , ou les envelopper dans du papier , 
& les tenir dans une boît!p près de la che* 
^linée. 

Liez vos plantes & vos fleurs d'au- 
tomne à des piquets , crainte du vent : 
levez vos girofliers en motte , & plantez- 
\es dans des pots ou dans des bordures à 
l'ombre. Vous pouvez maintenant lever 
Je fafràn de graine. 

S'il fait beau , mettez en ferre les her- 
}?f $ ôç les plantes qui font feches , comme 



Digitized by VjOOQIC 



f^t Lb Calendrier 
les orangers, les limoniers , le jafmîn 
d'Efpagne & des Indes , la barbe de Ju- 
piter , ramomum de Pline , le ^hame- 
lava triconos , le ciftus ledon , les pal- 
miers dariers , Sec. Enlevez quelque peu 
de terre de la fûrface , remuez le refte , 
& remplirez les caifles de bon terreau 
préparé , pour nourrir les racines pen- 
dant rhiver. Laiflez les portes & les fe- 
nêtres de la /erre ouvertes pour leur don- 
ner de l'air , pourvu qu'il ne fafle ni du 
brouillarâ , ni trop de vent. Le myrte 
peut refter dehors un mois de plus. 
* Lorfque le froid approche » enterrez 
de deux ou trois doigts les plantes que 
VOUS' ne pouvez mettre en ferre dans un 
Heu chaud ; couvrez-les de cloches , après 
les avoir enveloppées avec de la moufle 
feche ; mais lorfqu'il fera foleil , & qu'il 
pleuvra, découvrez-les pour leur donner 
de l'air. Vous pouvez conferver , par ce 
moyen , le marum du petit chènê de Sy- 
rie , les ciftes , le géranium noâe olens , 
U fleur cardinale , les marocois , les 

renoncules 
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renoncules rares , les anémones , laca^ 
cia d'Egypte , &c. 

Fleurs de ta faijbn* 

L'amaranthe y l'anagallis y le muffle de 
veau y ramomum de Pline , Tafter act^ 
eus y les afphodeles y la belvédère , la pa* 
querecce^la grenade > les campanules» 
le colchique , le cyclamen d'automne , la 
clématite, le chryfanthomum i feuille 
étroite , les différentes efpeces de con- 
voi vulus , le fafran y le piment ou poivre 
des Indes , Teupatoire du Canada y les 
pommes d'Ethiopie .y le géranium de 
Crète , la gentianelle annuelle y les giro- 
flécs y Ihieracion des Indes , la jacinthe^ 
le jafmin , la linairede Crète > le ly- 
chnis , le limonium , le lis des Indes y la 
belle de nuit , la mille-feuille , les diffé- 
rentes efpeces de narciffe y la mauve ea 
arbre , le phalangium y le haricot des In- 
des , le pavot y l'œillet d'Inde , la fleur de 
la Paffion , les renoncules de Portugal ^ le 
cbododendron y la véronique y&cc. 
Tome IF. G g 
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O CT O B R R 

■ i E mois d'OiSlobre eft fouvent un pré- 
fage de ce que doit être l'hiver fuivanr. 
Si le vent re^e , comme c'eft affez l'or- 
dinaire y il achevé de faire tomber ies 
feuilles , le gland & les autres frtiits, " 

Labourez vos terres à orge par un tems 
fcc ; continuez à femer , fur-tout dafrcf^ 
tnent. 

Deffcchez tes terres à bled nouvelle- 
ment enfemencées j femez du gland , dej 
noix & autres efpeces de fruits cm d^ 
baies pour des futaies; des taillis on des 
haies. Vous pouvez continuer à cueillir 
le iafran. 

Semez, des pois dam uite terre grafle & 
chaude; vous pouvez planter des haies 
vives & toutes fortes d*arbres pour Por- 
nement ou pour l'ufage , & façonner vos 
haies ; ferrez vos poulains ^ au printems > 
inette2Klehors les moutons que vous ne 
pouvez nourrir pendant l'hiver. Préparer 
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votre dreche , vous ne fauriez le faire 
dans un cems plus convenable. Epargnez 
vos pâtutagcs , & faites manger vos ter- 
res à bled & vos communaux : c^iïez de 
parquer votre menu bétail , & féparez 
les agneaux des brebis que vous voulez 
garder pour votre ufage. 

Ouvrages à faire dans le Verger & le 
Potager* 

Au commencement de ce mois , mer^ 
tez en ferre le myrte , Pamomum de Pli- 
ne , le marum de Syrie , le mélianthe & 
les autres plantes' tendres que vous aviez' 
laiffées dehors : renouveliez leur terre , 
& liez celles dont les branches croiflènr 
mal. 

Faites du cidre & du poiré de votre 
firuit d'hiver pendant ce mois-ci. Ceft 
maintenant le tems de planter toutes for- 
res d'arbres fruitiers , ou tels autres arr 
brçs dont les feuilles font tombées. 

Donnez une façon au terrein de votre 
verger & de votre jardin > que vous vou- 

Ggij 



Digitized byCj OOQ le 



)^€ Le CALENDJtîBJIt 

lez laifT^ repofer pendant l'hiver^ D&» 
couvrez les racines des vieux arbres qui 
ne profitent plus, ou qui pouflenc ^rop 
9c trop tôt. 

Récoltez ce qui refte de vos fruits d'hi- 
ver j cueillez auffi le fafran \ femcz toui- 
tes fortes de noyaux de fruits y des noix, 
des amandes Çc des graines : quelques 
perfbnnes fenient des pois dans du boa 
terreau , pour en avoir de bonne-heure 
au ^rinteaks. Vous pouvez femer de la 
laitue de Gène» , po«r en» avoir tout Thi^- 
ver y Se des panais. Ne prenez point d'e£- 
paliers qui n'aient été greffés depuis plus 
de deux ans* 

On peut continuer les ouvrages, qui fe 
font dans ce mois » ù Thiver n*eft oas trov 
«vancé. 

Cueillez vos choux-fleur&& vos artî- 
chaud;s} mettez les can :du fable j liez 
leurs feuilles enfemo./e, & confervez les 
dans la cavev 

Plantez vos racines bulbeufesde tou^ 
tes e/peces > continuez de planter ic de 
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tranfplancer différences herbes & fleurs m 
racines fibreufes y fi vous avez oirblié de 
le faire en fon tenw. 

Ce mois eft le cems le plus propre pour 
planrer du houblon » & pour ferrer celui 
que vous avez fait fécher le mois dernier. 
Vous pouvez au0i changer vos abeilles 
de place* 

Fruits de la faifon. 

La belle & bonne , la Guillaume , la 
pomme de perfil > la ponmie-poire , la 
^oire de gérofle , la roufleite y le beuré ^ 
la poire de lamberc , la poire de fafran » 
la poire de violetce , la prunelle & diffé- 
rentes efpeces de prunes de Septembre^^ 
deraiiins, &c. 

Dans h Jardin a fleurs^ 
Continuez i femer ce que vous avex 
commencé dans le mois de Septembre! 
vous pouvez pareillement femer le cy- 
près y pourvu qu'il ne gelé ppinr. Fiantes 
des renoncules, du fafran printanier^ 
&€« Coupez le houx ^ plantez voi belles 
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tulipes; VOUS pouvez le faire, fans rien 
craindre r garantiffez vos œillets de Thu- 
midicé. Vous pouvez auffi enterrer toutes 
fortes de racines bulbeufes. Semez de la 
graine d^alacerne & de phillyrea : buttez 
& fauchez vos allées 6c votre camomille; 
achevez de farder» tant vos terres y que 
votre jardin. 

Fleurs de la falfon. 

L'amaranthe rricolor^ ôcc. l'after atti- 
eus , Tamomum , le muffle de veau , Var- 
boutier , la grenade, le colchique , le cy- 
clamen , la clématite , la giroflée , le gé- 
ranium trifte , l'héliotrope , la tubereufe , 
la jacinthe , le jafmin , le limoniûm , le 
lychnis , la merveille du Pérou , le mille- 
feuille jaune , le myrte , les orangers , le 
phalangium , la pilofelle , les violettes » 
la véronique > &c. 
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NOVEMBRE. 

\^ E mois eft ordinairement fec , & la 
terre & les arbres font entièrement dé- 
pouillés- Vous pouvez enc<M:e femer du 
bled dans les terres chaudes Se riches y 
fur-tout fi elles ont été brûlées. 

Dans ce mois , le Laboureur abandon^ 
ne les champss , & emploie fon tems ou 
dans fa Ferme , ou à parcourir les mar- 
chés. 

C*eft le tems de tuer les cochons que 
vous ayez engraifTés , & d'en diminuer le 
nombre, de même que celui de votre ve« 
laille. 

Ne battez point le bled que vous vou- 
lez garder avant le mois de Mars» de 
crainte qu'il ne fe moifîffle. 

AmafTez de la paille, du chaume, &c. 
& mettez-les pourrir dans des endroits 
humides ; amoncelez auflî le fumier» 

Vendez vos taillis , vos bois & vos ar- 
bres qui peuvent fervir aax ufages méat- 
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niques , tels que le charronage , Sec. plan* 
tez coures fortes d'arbres y battez votre 
lin & votre chanvre. Vous pouvez auffi 
commencer à inonder wos prairies baffes^ 
& i dértuire les fourmillieres* 

Ouvrages à faire dans U Verger & le 
Potager* 

Semez des fèves & des pois pour en 
Avoir au commencement du prinrems \ U 
bêchez votre jardin. Replantez vos arbres 
fruitiers , & garnKTez vos pépinières pour 
le printems. 

Cueillez les carotes , les panais , les 
choux y les choux-fteurs > &c. foit pour 
votre ufage, ou pour les tranfplanter ^ 
afin d'en avoir la gjraine^ ou pour en 
avoir au printems. Couvrez vos couches 
d'afperges , vos artichauds , vos fraifiefs 
& autres plantes tendres avec du. fumier 
long, de ht litière de cheval , de4a pail- 
le , &c. pour les garantir de la gelce. 
Cueillez la regli(Ie. 

C'eft dans ce mois que vous devez 

planter 
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planter vos plus belles tulipes ,. pourvu 
que le tems ne foie pas trop mauvais. 
Couvrez vos jeunes plants avec des pail- 
laflToiîs , des caiffes , de la pailk. Plan- 
tez , Il le tems eft beau , des rofiers ^ des 
lilas, &c. 

Cueillez les pommes de terre donc 
vous avez befoin pendant l'hiver ; pré- 
parez votre tçrrein pour les artichauts. 
Semez des noix , des noyaux , &c. 

Charriez du fumier dans votre hou- 
bloniere , &c mettez - le avec la terre j 
pour qu'il ait le tems de fe pourrir avant 
le printems. 

Il feroit auffi à propos que vous fer- 
niaffiez alors vos ruches , afin de n'ylaif- 
fer entrer d'air qu'autant qu'il en faut , 
ou même les enfermer jufqu'au beau 
tems. 

Plantez de la menthe dans des cou- 
ches modérément chaudes j femez de la 
laitue , du creflbn , de la moutarde , des 
taves , des navets , des cpinars pour de 
la petite falade : buttez votre céleri , & 
Tomeir. Hh 
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liez la chicorée pour la faire blanchir : 
coupez aiUlî le chaume de vos afperges , 
lorfqu'il aura jauni , mais ne les coupez 
qu'à deux ou trois pouces de terre y & 
irjuifportez fur vos couches d'afpecges du 
foncier ^ ou un peu de terre neuve^ 
Fruits de la faifon. 

La belle* bonne , la Guillaume y la 
pomme-poire , la cardinale , le chatai- . 
cnier d'liivèr,& quelques autres des mois 
prcccdens, la poire de Meffire-Jean , la 
bergamote longue , le chat brûlé , la 
poire fucre , la poire dame , la poire de 
glace , la poire du mort , k bergamote 
d'hiver , la poire belle , &c. le fruit di^ 
Varboufier , les prunelles , les nefies ^ le^ 
cormes , &c* 

Dans le Jardin jleurijle. 
Semez vos graines d'oreilles d'ours; 
couvrez les renoncules qui commencent 
i poindre , &c, de même que les autres 
plants , fur-tout (I la neige dure , & que 
le vçnt foit ftuid. Plante* vos belles tuli- 
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DU Laboureur. j(>j 
pes à labri, & tranfporcez votre Jafmin 
commun. 

Vers le milieu de ce mois <îécQuvrea5 
les plantes tendreS qui font dans votre 
ferre , mais empêchez le froid d'y entrer. 
Si le froid augmente , & que Peau fe gelé 
dans votre ferre , allumez-y du feu ; & 
donnez-leur de lair , lorfqu'il fera foleil. 
N'arrofez ni Talocs, ni le fedum pendant 
rhiver : s'ils fe deflechent , expofez-le$ 
quelque tems à l'air pendant qu'il fait 
beau : ne donnez pas trop d'eau aux plan- 
tes qui font en ferre , & ne les arrofe:^ 
que lorfque vous voyez que leurs feuilles 
fe flétriflent. Si elles deviennent pâles & 
blanches, le tnal eft dans la racine. 

Serrez vos œillets , ou plutôt mettez- 
les fous un hangard expofé au Midi , 
pour les garantir du trop grand froid. 

Muniflez-vous de paillaffons , de caiC 
fes , de pots , &c. pour couvrir les plan- 
tes & les graines que vous venez de 
femet. Plantez des roiiers y le lilas , le 
fcringa , le cityfe , la pivoine & toutes 

Hhij 
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les racines fibreufes. Plantez des noyaux ; 
nettoyez vos allées des feuilles^qui font , 
tombées pendant l'automne. 

Fleurs de la faifon. 

Les anémones , le muffle de veau , la 
pafquerette , la clématite , l'œillet , lé 
îafmm , le myrte , h. rofe mufquée , la 
penfée, le fafran de prairie, le giro- 
iîier, les violettes, la véronique, &c. 

DÉCEMBRE. 

\ J ANS ce mois la terre eft couverte 
4e glace : le Laboureur a le tems de iê 
repofer & de confommen les provifions 
' qu'il a amaflfées. 

On enferme alors le vieux bétail : on 
coupe le bois pour la charpente & autres 
uftenciles : on exploite les taillis , &c. 

Faites faigner vos chevaux \ engfaillez 
vos cochons , & tuez-les. Détruifez les 
fourmillieres \ labourez les champs où 
^ypjis avez defTein de femer des fèves j 
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faignez les terres à bled , & inondez les 
prairies : engraiflez vos moutons & vos 
cochons avec des cofïès de pois , & por- 
tez-les au marché. Taillez vos arbres & 
vos haies. 

Ouvrages à faire dans le Verger & le 
Potager. 

Vous pouvez alors planter ou tranf- 
planter les arbres fruitiers & les autres 
qui ne font point trop tendres , & qui 
ne craignent point la gelée. 

Vous pouvez auflî planter des vignes , 
& même les tailler , fi le rems eft au 
. beau. 

Couvrez vos afperges , vos artichauts 
& vos fraifiers avec de la litière de che- 
val , fi vous ne l'avez déia fait. Si le tems- 
eft modéré , femez des pois & des fèves ; 
donnez une façon à vos terres , & pré- 
parez-les pour le printems. Tendez des 
pièges pour les infeébes , & donnez la 
chafle aux limaçons. 

Semez de la graine d'épine vinetce^ 

Hhiij 
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de laarier ^ Sec. mais qu'elles foienc bien 
mûres j arrachez votre régliflè ^ bêchez 
votre houbloniere» charriez -y du fu- 
mier. Se enterrez -le ; noarriflfez voi 
eilàims. 

Fndts de lajaifon* 

La rouflfette , le manteau de cuir y la 
pomme de châtaignier d*hiver rouge » le 
gros ventre ne pa(iê pas outre , la tête de 
chat & quelques autres des mois précé* 
dens \ la poire de fufée , de fiifeau , de 
doyenné \ la poire-vierge, la bergamote 
de.Gafcogne, la poire rouge, la poire 
de bouchon blanche , rouge , &c. 

Dans le jardin fleurifie» 

Continuez â détruire les infeâes , te 
.garantirez de la pluie & de la gelée les 
anémones , les renoncules & les œillets 
dont vous faites le plus de cas. Vous pou- 
vez femer des fèves, des pois , Sec. 

Bouchez bien les portes & lés fenêtres 
de votre ferre » pour que lefiroidn'y en- 
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tre'|)oinc ^ car fi vos orangers & les autres 
plantes cendres vénoient i fe geler , vous 
auriez de la peine a les faire revenir. 
Allumez y donc un peu de feu j mais n'y 
accoutumez point vos plantes , excepté 
dans les fortes gelées : vous pourrez même 
vous enpaffer , en tenant votre ferre bien 
clofe. 

Plantez des baies de laurier ^ préparez 
d^ la litière pour couvrir les plantes rares 
^ui font reftées dehors » de même que 
vos tonneaux. 

Fleurs de la faifofi* 

Les anémones » le mufle de veau » le 
cyclamen d'hiver , l'ellébore noir , l'iris 
de Clufius , le laurier thym , la prime- 
vère , la goutte de neige > le giroflier , 
l'yaca, &c; 

FIN, 



Hh^y 
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APFROBATION. 

J'Ai lu par ordre de Monfeigneur le 
Vice-Chancelier un Ouvrage qui a pour 
titre , V Agriculture complète , ou VArt da- 
miUorer Us terres , traduit de tAnglois de 
Mortlmer ; je l'ai jugé digne de Tim- 
prdEon. A Paris , ce premier Août 17^4» 

DE PASSE- 

PRIVILEGE DU ROI. 

inouïs » par la grâce de Dieu , Roi de 
France 8c de Navarre : à nos Ames & Féaux Con- 
feUiers , les Gens tenant nos Cours de Parle- 
nient , Maître des Requêtes ordinaire de notre 
Hôtel , Grand Confeil , Prévôt de Paris, Baillifs, 
Sénéchaux , leurs Lieutenants Civils , & autres 
Jufticiers quil appartiendra , Salut. Notre amé 
Claude Marin Saugrain le jeune « Libraire à 
Paris » Nous a fait ezpofer^u il défireroit faire im- 
primer & donner au Public ua Ouvrage oui a pont 
titre : l* Agriculture compUtCy eu VArt d améliorer 
&de cultiver les terres ^ par M. Jean Mortimer^ s'il 
Nous plaifoit lui accorder nos Lettres de Privilège 
pour ce néceffaircs. A ces CAUSES,vouIant favora- 
blement traiter TExpofant, Nous lui avons permis 
$c permettons par ces Préfentes, de faire imprimer 
Içdit Ouvrage autant de fois que bon lui ,fcm« 
t4eta , £( de le vendre ^ faire vendre & dcbice; 
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par tcmt notre Royaume , pendant le tems (fc 
dix années confécutives , à conppcer du jour de 
la date des Préfentes. Faifons défenfes à tous Im- 
primeurs 9 Libraires Se autres perfonnes de quel- 
que qualité & condition qu'elles foient , d'ebv 
introduire d'impreflton étrangère dans aucun lieu 
de notre obéiflance $ comme audî d'imprimer 
ou faire imprimer , vendre y faire vendre, dé- 
biter ni contrefaire ledit Ouvrajge , ni d'en faire 
aucun Eitrait , fous quelque précité que ce puUTè 
être, fans la permioîon ezpreiTe, & par écrit, 
dudit Expofanc , ou de ceux qui auront droit de 
lui , à peine de confifcation des Exemplaires con- 
trefaits, de trois mille livres d'amende contre cha- 
cun des Contrevenans , dont un tiers à Nous , un 
tiers à THotel Dieu de Paris , & Tautre tiers audit 
£xpo(ànt , ou à celui qui aura droit de lut , 8c de 
tous dépeixS , dommages Se intérêts : à la charge 
oue ces Préfentes feront enregiflrées tout au long 
fur le Regidre de la Communauté des Imprimeurs 
Se Libraires de Paris , dans crois mois de la date 
d'icelles ; que l'impreffioa dudit Ouvrage fera 
faite dans notre Royaume , & non ailleurs , en 
bon papier Se beaux caraâeres , conformément à 
la feuille imprimée , attachée pour modèle (bu$ 
le contre -(cel des Préfentes 5 que llmpétrant fc 
conformera en tout aux Réglemens de la Librai- 
rie , Se notamment à celui du to Avril 1715 $ 
qu'avant de Tcxporer en vente , le Manufcrit qui 
aura fervi de copie à Tippredlon dudit Ouvrage , 
fera remis dans te même état ou l'Approbation 
y aura été donnée , es mains de notre très cher 
Se féal Chevalier, Chancelier de France , le Sieur 
De Lamoi;4nonj & qu'il en Cctz enfuite remis 
deux exemplaires dans notre Bibliothèque publi- 
que , un dans celle de notre Château du Louvre , 
un dans celle dudic Sieur de Lamoignon , ^ un 



Digitized byVn OOQ le 



dans celle de notie trcscher & féal Chevalier ,^ 
Vice-Chaocelier& Garde des Sceaux de France le 
Sieur de Maupcou : le tout à^peinc de nullité des 
Préfeotes. Du contenu defquelles vous mandons 6Cv 
enjoignons de faire jouir ledit fixpofant & fcs 
ayans caofes > pleinement & paifîblement , fans 
fouffirir qu'il leur foit fait aucun trouble ou cm» 
péchement. Voulons que la copie dcsPréfhiteSr 
^ui (èra imprimée- tout au long au commence-^ 
ment ou à la fin dudit Oiivrage y foit tenue pouc 
dûment (ignifiée , & qu'aux copies coUationnées 
par l'un de nos amés <5c féaux Confèillers Secré^ 
taires , foi foit ajoutée comme à Toriginal. Comr 
.xnandons au premier notreiiuîflier ou Sergent, fur 
ce requis , de faire pour Tcxécution d icelles , 
cous aâcs requis & nécelTaires , fans demander 
autre permiflîon , ôc nonobftant clameur de Haro » 
Charte Normande & Lettres à ce contraires ; Car 
tel ell notre plaîfir. Donné à Paris le vingt*- 
fizierae jour du mois de Septembre , Tan de grâce 
mil fcpt cent foixante quatie , & de notre Règne 
le cinquantième, i^ar le Roi en fon Confeil. 

Sig^/ze LE BEGUE, 

Regiftré fur le Regiftn XVI dt U Chambre 
Royale & Syndicale de4 Libraires & Imprimeurs 
4e Paris , N^ 37^ foL uo , conformément au 
Règlement de 171}. A Paris y ce 5 Ofiohre 176^. 

LE BRETON, Syndic. 
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